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ABSTRAK 
Nama Penyusun :  Andriani  
NIM          :  7020109014 
Judul Skripsi   : Analisis Total Mikroba dan Nilai Gizi (Protein) pada 
Lawa Bale Makanan Tradisional Sulawesi Selatan 
 
Makanan tradisional adalah jenis makanan yang erat kaitannya dengan 
fenomena lokal yaitu semua hal yang melatarbelakangi tumbuh kembangnya jenis 
makanan tersebut disuatu daerah pemukiman. Beberapa makanan tradisional 
diolah menggunakan tehnik pengasaman dan blansir seperti Lawa Teri. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah total mikroba dan nilai gizi pada 
Lawa Bale, dan tehnik yang paling aman untuk dikonsumsi di masyarakat.    
Jenis penelitian yang digunakan adalah Pre – eksperimen yaitu Post – 
Test Only Design (One Shot Case Study). Jumlah sampel yang digunakan adalah 
50 gram ikan teri pada masing – masing sampel.   
Hasil penelitian yang diperoleh adalah semua perlakuan mengalami 
denaturasi protein tetapi tetap aman untuk dikonsumsi karena masih dibawah 
ambang batas cemaran mikroba yaitu 500.000 koloni/gram. Pengolahan Lawa 
Bale yang paling baik adalah pengolahan yang hanya menggunakan pengasaman 
karena terbukti dapat menekan pertumbuhan mikroba secara maksimal dan 
denaturasi proteinnya sedikit jika dibandingkan dengan yang menggunakan 
blansir terlebih dahulu. 
Berdasarkan hasil penelitian ini maka penulis menyarankan kepada 
masyarakat agar tetap mempertahankan dan melestarikan makanan tradisional 
Lawa Bale sebagai pangan lokal dan sebagai alternatif sumber pangan berprotein 
untuk masyarakat. 
 
Kata kunci   : Makanan Tradisional, Lawa Bale, Ikan Teri, Total Mikroba, 
Protein, Pengasaman dan Blansir  
Daftar pustaka   : 50 (1990-2012) 
 
 
1 
 
BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Indonesia sebagai salah satu pusat keanekaragaman hayati dunia yang 
menyimpan kekayaan hasil laut yang melimpah, sebagian besar di antaranya 
berpotensi dikembangkan menjadi bahan pangan. Berbagai kelompok 
masyarakat (kelompok etnik) yang tersebar di seluruh nusantara juga memiliki 
keanekaragaman makanan tradisional dari hasil laut seperti ikan dan udang, 
akan tetapi, sebagian besar dari makanan tradisional tersebut hanya dikenal dan 
dikomsumsi secara lokal (Heriyadi, 2007). 
Pemerintah Indonesia menargetkan konsumsi ikan pada tahun 2010 
mencapai hingga 7,5 juta ton sebagai patokan standar dari FAO (Food and 
Agriculture Organization) yakni 30 kg per kapita per tahun. Konsumsi ikan 
rakyat Indonesia baru 23 kg per kapita, dibandingkan dengan penduduk 
Malaysia, Thailand, dan Singapura yang sudah melebihi 40 kg per kapita 
pertahun. Amerika Serikat yang sekitar 80 kg. Sedangkan Jepang dan Korea 
Selatan mencapai hingga 140 kg per kapita pertahun ( Kementrian Kelautan 
dan Perikanan, 2010 ). Ikan sebagai bahan makanan yang mengandug protein 
tinggi mengandung asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh, 
disamping nilai biologinya mencapai 90% dengan jaringan pengikat sedikit 
sehingga lebih mudah dicerna. Hal yang paling penting harganya yang jelas 
jauh lebih murah dibandingkan sumber protein lainnya ( Adewyah, 2007). 
Pengolahan ikan secara tradisional memegang peranan penting dalam 
pemanfaatan hasil perikanan di Indonesia, khususnya di Sulawesi Selatan. Di 
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Sulawesi Selatan juga dikenal banyak makanan tradisional yang hanya di 
konsumsi masyarakat golongan ethnik dan wilayah spesifik saja. Diolah dari 
resep yang dikenal masyarakat, bahan – bahannya diperoleh dari sumber lokal 
dan memiliki rasa relatif yang sesuai dengan selera masyarakat setempat 
(Mahendradatta, 2010). Lawa Bale salah satunya, makanan ini merupakan 
makanan  khas tradisional yang digemari masyarakat suku Luwu dan suku 
Bugis. Lawa Bale menggunakan ikan segar yang diolah tanpa melalui proses 
perebusan/pemasakan bersuhu tinggi.  
Seperti produk hewani lainnya, ikan merupakan sumber pangan yang 
mudah rusak. Dengan kandungan air dan protein tinggi, ikan merupakan 
tempat yang sangat cocok sebagai media untuk pertumbuhan mikroba baik 
patogen maupun nonpatogen. Kerusakan ikan terjadi segera setelah ikan keluar 
dari air, namun aktifitas mikroba yang akan merusak daging ikan baru terjadi 
setelah ikan melewati fase rigor mortis. Kerusakan pada ikan dapat disebabkan 
oleh faktor internal (isi perut) dan eksternal (lingkungan), maupun cara 
penanganan di atas kapal, ditempat pendaratan atau pada proses pengolahan 
(Arsyad, 1990 dalam Sedjati, 2006). 
Secara umum pengolahan bahan pangan berprotein dapat dilakukan 
secara fisik, kimia, atau biologis. Secara fisik biasanya dilakukan dengan 
penghancuran atau pemanasan, secara kimia dengan penggunaan pelarut 
organik, pengoksidasi, alkali, asam atau belerang dioksida, dan secara biologis 
dengan hidrolisa enzimatis atau fermentasi. Pengolahan bahan pangan kaya 
kandungan zat gizi protein yang tidak dikontrol dengan baik dapat 
menyebabkan terjadinya penurunan nilai gizinya (Palluppi dkk, 2007). 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Lingga (2011), perlakuan 
dengan suhu tinggi yakni dengan menggunakan media udara (pengukusan) 
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terhadap danging rajungan menunjukkan penurunan kadar protein sebesar 
10,71%. 
Banyak mikroba menyerang makanan yang masih berupa bahan mentah 
seperti sayur – sayuran, buah – buahan, daging, ikan, susu dan banyak pula 
yang menyerang makanan yang telah melalui proses pengolahan seperti kue, 
roti, nasi dan sebagainya. Makanan yang telah dihinggapi mikroorganisme 
tersebut mengalami penguraian, sehingga dapat mengurangi nilai gizi dan 
kelezatannya bahkan makanan yang telah dalam keadaan terurai itu dapat 
menyebabkan sakit sampai matinya seseorang yang memakannya 
(Dwijoseputro, 2005). 
Beberapa makanan tradisional di Sulawesi Selatan diolah menggunakan 
teknik  pengasaman seperti Lawa Teri yang hanya dimatangkan dengan air 
cuka atau air jeruk nipis tanpa proses pemasakan (Mahendradatta, 2010). 
Penggunaan asam dalam pengolahan bahan makanan mempunyai peranan 
penting yang bersifat antimikrobia. Sifat tersebut karena penambahan asam 
akan mempengaruhi pH disamping juga adanya sifat keracunan khas dari hasil 
urainya (Supardi dan Sukamto, 2004). Akan tetapi pengolahan Lawa Bale 
dalam suasana asam (pH rendah) juga dapat memungkinkan terjadinya 
pertumbuhan mikroba. Menurut Pigott dan Tucker (1990) dalam Keswandari 
(2007), ada beberapa bakteri yang bersifat toleran terhadap keasaman misalnya 
Lactobacilli Acetobacter, dan Sarcina ventriculi. Bakteri yang bersifat 
asidofilik misalnya Thiobacillus dan jamur yang umumnya dapat hidup pada 
kisaran pH rendah. Apabila mikroba ditanam pada media dengan pH 5 ke 
bawah maka pertumbuhan cenderung didominasi oleh jamur. 
Menurut Peruba (2011) dalam penelitiannya tentang pengaruh proses 
pembuatan Dekke Naniura terhadap pertumbuhan bakteri dihasilkan fakta 
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bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan asam yang diberikan dan semakin 
lama dilakukan waktu pendiaman maka jumlah koloni bakteri yang tumbuh 
juga smakin berkurang. Akan tetapi proses perendaman dalam larutan asam 
pada olahan Lawa Bale berlangsung tidak lama, oleh sebab itu produk Lawa 
Bale ini dicurigai masih memiliki potensi pertumbuhan mikroba dibanding 
produk makanan tradisional lainnya. 
Penelitian yang pernah dilakukan oleh Muchtadi dkk (2004), 
membuktikan perlakuan blansir berpengaruh terhadap penurunan nilai pH pada 
daging yang dikemas vakum selama penyimpanan, daging tanpa blansir 
meningkat total mikrobanya dari 9,1 x 10
4 
koloni per gram pada hari ke-0 
menjadi 1,4 x 10
7 
pada hari ke 35 dan daging dengan perlakuan blansir 12 detik 
meningkat total mikrobanya dari 5,4 x 10
4 
menjadi 3,7 x 10
6 
koloni per gram 
pada hari yang sama. 
Mengetahui dari fakta tersebut, penulis menjadi tertarik untuk meneliti 
kandungan mikroba dan nilai gizi (protein) yang ada pada produk olahan ikan 
teri segar ini, mengingat keamanan bahan pangan merupakan aspek penting 
untuk melindungi konsumen dari pengaruh keracunan akibat toksin yang 
dihasilkan mikroorganisme, dengan demikian makanan produk olahan 
tradisional tetap dapat dilestarikan dikalangan masyarakat dan tidak tergeser 
oleh makanan produk industri atau produk komersial lainnya. 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 
1. Apakah ada perbedaan jumlah total mikroba ikan teri dalam olahan Lawa 
Bale yang menggunakan berbagai tehnik pengolahan ? 
2. Apakah ada perbedaan kandungan gizi (protein) ikan teri dalam olahan 
Lawa Bale yang menggunakan berbagai tehnik pengolahan? 
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3. Apakah makanan tradisional Lawa Bale aman untuk dikonsumsi oleh 
masyarakat ? 
C. Tujuan penelitian 
1. Tujuan umum  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah total mikroba dan 
kandungan gizi (protein) ikan teri pada olahan Lawa Bale dengan berbagai 
teknik pengolahan. 
2. Tujuan Khusus 
a. Mengetahui jumlah total mikroba dan nilai gizi (protein) pada ikan teri 
segar yang digunakan dalam masing – masing formula olahan Lawa 
Bale. 
b. Mengetahui jumlah total mikroba dan nilai gizi (protein) pada ikan teri 
setelah pengolahan yang digunakan dalam formula masing – masing 
olahan Lawa Bale. 
c. Mengetahui formula Lawa Bale yang paling aman untuk dikonsumsi di 
masyarakat.  
D. Manfaat Penelitian 
Dengan adanya penelitian ini, diharapkan dapat memberikan kontribusi 
bagi masyarakat, khususnya masyarakat yang menggemari makanan olahan 
tradisional Lawa Bale, diantaranya: 
1. Memberikan pengetahuan pada masyarakat tentang keamanan 
mengkomsumsi makanan olahan tradisional Lawa Bale ditinjau dari segi 
mikroba yang ada dalam olahan Lawa Bale. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kandungan gizi 
(protein) yang terdapat dalam olahan Lawa Bale. 
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3. Melestarikan budaya konsumsi Lawa Bale dengan tetap 
mempertimbangkan nilai gizi dan aspek keamanan bahan pangan serta 
cara pengolahan yang digunakan. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Tinjauan Umum tentang Makanan Tradisional Lawa Bale 
Makanan tradisional adalah jenis makanan yang sangat erat kaitannya 
dengan fenomena lokal, yaitu semua hal yang melatarbelakangi tumbuh 
kembangnya jenis makanan tersebut di suatu daerah pemukiman (Winarno, 
2008). Makanan tradisional merupakan makanan yang siap untuk disantap 
maupun bahan makanan yang belum diolah. Selain itu dapat diartikan pula 
sebagai makanan yang dikomsumsi masyarakat golongan etnik dan wilayah 
spesifik, diolah dari resep yang dikenal masyarakat, bahan – bahannya 
diperoleh dari sumber lokal dan memiliki rasa yang relatif sesuai dengan selera 
masyarakat setempat (Mahendradatta, 2010). 
Beberapa makanan tradisional diolah menggunakan teknik pengasaman 
seperti Lawa Teri yang hanya dimatangkan dengan air cuka atau air jeruk. 
Lawa Bale ikan teri bersama – sama dengan makanan tradisional Sulawesi 
Selatan lainnya disajikan sebagai hidangan pembuka dan sering disajikan di 
daerah pesisir pantai pada pesta – pesta keluarga di Sulawesi Selatan 
(Mahendradatta, 2010). 
Di Polewali Mandar, Sulawesi Barat, makanan ini biasanya disajikan tidak 
hanya terbatas untuk konsumsi keluarga, tapi juga dalam berbagai acara adat 
dan pesta pengantin maupun sunatan. Lauk ini telah lama menjadi makanan 
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favorit yang disuguhkan warga dalam berbagai acara pesta adat, ritual 
keagamaan dan pesta – pesta lainnya. (Wadrianto, 2011). 
Dalam khasanah kuliner Indonesia, ikan mentah ternyata bukanlah hal 
yang ganjil. Orang Tapanuli mengenal Naniura, yaitu ikan mas mentah yang 
direndam semalam dalam bumbu asam. Hidangan ni merupakan makanan khas 
suku Batak. Menu yang juga menggunakan ikan mas sebagai menu utama 
adalah dengan cara tidak dimasak. Namun rendaman asam juga yang secara 
kimiawi kemudian mengubah ikan mentah menjadi tidak terasa amis dan siap 
disajikan (Hutajuhu, 2011). 
Di Ternate ada Goku Ikan yang dibuat dari ikan mentah yang juga 
direndam dalam saus asam. Sebuah makanan ikan cakalang mentah yang 
dipotong kecil – kecil dan dicampur bawang merah, merica garam, dan daun 
kemangi serta air jeruk nipis sebagai pengganti cuka untuk menghilangkan bau 
amis. Gamariah, salah satu pedagang makanan lokal, mengatakan masyarakat 
Maluku Utara mengenal makanan ikan mentah ini dengan nama Gohu ikan. 
Makanan ini hampir diketahui seluruh masyarakat Maluku Utara dan sudah 
menjadi makanan khas daerah ini. Makanan ini telah dikenal turun temurun 
dan sudah menjadi makanan pokok masyarakat Maluku Utara yang hidup di 
pesisir pantai (Nugrianto, 2011).  
Di luar negeri juga banyak dikenal makanan berbasis ikan mentah yang 
diolah dengan teknik pengasaman, misalnya Sushi dan Shashimi di Jepang dari 
ikan mentah yang dicelupkan pada cuka beras. Hidangan khas ikan mentah 
lainnya adalah Onopoke makanan khas di Hawaii diolah dari daging ikan tuna 
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mentah dengan rasa asam. Di Amerika dikenal Ceviche, sajian tradisional dari 
negara – negara Amerika Latin, yang terbuat dari cumi – cumi dan udang yang 
direbus sebentar (atau cukup di Blanched) dengan saus asam atau ikan mentah 
direndam dengan perasan jeruk lemon. Di Italia, terdapat makanan yang sama 
bernama Crudo, yang dalam bahasa Italia dan Spanyol berarti raw (mentah) 
yang secara  umum menunjuk pada irisan ikan segar yang dibubuhi olive oil 
(minyak zaitun), jeruk lemon, dan garam mineral serta disajikan dalam gaya 
klasik seperti Sashimi di Jepang (Winarno B, 2010). 
Lawa Bale adalah sejenis makanan khas bugis yang berbahan pokok 
ikan segar mentah. Bale artinya ikan dalam bahasa Indonesia. Dimakan dalam 
keadaan mentah seperti halnya Sushi dari Negeri Jepang. Makanan ini dapat 
dijumpai di daerah Bugis, salah satunya di daerah Bone. Lawa Bale ini terdiri 
dari ikan mentah yang sudah dibersihkan dan dipisahkan dari tulang dan 
kepalanya. Kemudian dicampur dengan parutan kelapa yang sudah diolah dan 
diberi garam serta tetesan jeruk nipis atau cuka atau air asam jawa sebagai 
penetrasi rasa ikannya. Dapat pula ditambahkan sedikit bawang goreng untuk 
menambah aroma. Makanan yang khas dan spesial ini tidak bayak dijumpai di 
daerah lain (Yushar, 2011). 
Dari aspek gizi Lawa Bale memiliki kandungan protein yang cukup 
tinggi, karena ikan yang digunakan adalah ikan segar yang masih mentah dan 
diolah dengan tehnik pengasaman. Berikut ini adalah tabel kandungan gizi 
perporsi Lawa Bale yang menggunakan toksik perendaman dalam asam cuka 
dan penambahan kelapa sangrai. 
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Tabel 2.1 
Kandungan Gizi Lawa Bale Dengan Perendaman Cuka untuk 1 porsi   
(75 gram) 
 
Kandungan Gizi  Jumlah  
Energi (kkal) 162 
Protein (gr) 11,7 
Lemak (gr) 11,6 
Karbohidrat (gr) 4,6 
Kalsium (mg) 28 
Fosfor (mg) 148 
Besi (mg) 1,2 
Vit.A (RE) 21,5 
Vit.C (mg) 1 
Seng (mg) 0,6 
      Sumber: Mahendradatta, 2010 
 
Berdasarkan tingkat keasamannya olahan Lawa Bale dapat 
dikelompokkan ke dalam makanan semi basah yang berasam tinggi yaitu 
makanan yang memiliki pH antara 2 - 4,6 sehingga mikroba yang dianalisis 
kemungkinan besar  adalah mikroba jenis kapang. 
Lawa Bale merupakan makanan tradisional dengan bahan dasar ikan 
segar yang diolah tanpa melalui proses pemasakan/perebusan, pengolahan ikan 
teri dalam Lawa Bale dilakukan dengan teknik pengasaman yakni perendaman 
dalam larutan asam seperti jeruk nipis, cuka dan asam  jawa juga melalui 
proses termal yakni blansir /blanching. Olahan dalam suasana asam akan 
menghasilkan pH yang berbeda – beda berdasarkan uji pendahuluan pH yang 
dihasilkan dari perendaman tersebut berkisar 2 – 4,5. Kisaran pH tersebut 
memungkinkan adanya pertumbuhan mikroba. Selain itu proses 
blansir/blanching juga tidak secara optimal menghilangkan kemungkinan 
kontaminasi mikroba pada olahan  Lawa Bale tersebut, selain itu selama proses 
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pengolahan kemungkinan adanya mikroba tetap dapat terjadi jika 
pengolahannya tidak memperhatikan aspek higienitas. 
B. Tinjauan Umum tentang Ikan Teri Sebagai Bahan Utama Olahan Lawa 
Bale 
Lawa Bale biasanya disajikan tidak hanya terbatas untuk keluarga, tapi 
juga dalam berbagai acara adat dan pesta pengantin maupun sunatan. Lauk ini 
telah lama menjadi makanan favorit yang disuguhkan warga dalam berbagai 
acara pesta adat, ritual keagamaan dan pesta – pesta lainnya. (Wadrianto, 
2011). 
Menurut Ayodhya dan Dinia (1989) dalam Gunawan (2004), ikan teri 
(Stolephorus spp) memiliki nama yang beragam di berbagai daerah seperti teri 
(Jawa/Jakarta), Bilis (Jawa Barat), eka (Seram), ake – ake (Ambon), Puri 
(Saparua), badar (Padang), dan lure (Sulsel dan Sultra). 
Klasifikasi lengkap ikan teri menurut Saanin (1984) dalam sedjati 
(2006) adalah sbb: 
Philum : Chondata 
Subfilum: vertebrata 
Kelas :  Pisces 
Ordo : Malacopterygii 
Famili : Clopeidae 
Subfamili : Engraulidae 
Genus : Stolephorus 
Spesies : Stolephorus spp 
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Gambar 2.1 ikan teri (Stolephorus spp) 
 (Sumber: Rio Ardi, 2011) 
 
Ikan ini bisa ditemukan dihampir seluruh perairan Indonesia, 
merupakan ikan pelagis dan hidup di kedalaman hingga 50 meter. Kumpulan 
ikan teri sering  terlihat di sekitar pesisir memasuki daerah perairan 
payau/sekitar muara sungai. Ikan teri merupakan komodisi yang memiliki 
ketersediaan tinggi dengan waktu penggandaan populasi kurang dari 15 bulan 
(DKP, 2007). 
Menurut Nontji (1987) dalam Sedjati (2006), Teri banyak ditangkap 
karena mempunyai arti penting sebagai bahan makanan yang dapat 
dimanfaatkan baik sebagai ikan segar maupun ikan kering. Saanin (1984) 
dalam Sedjati (2006), ciri – ciri umum dari spesies ini adalah mempunyai 
panjang 40 – 145 mm, sisiknya tipis dan mudah terlepas, linie lateral terletak 
antara sirip dada dan sirip perut dan berwarna keperakan. Kandungan zat gizi 
ikan teri dapat dilihat pada tabel berikut: 
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Tabel 2.2 
Kandungan Zat Gizi Ikan Teri dalam 100 gram 
 
Kandungan Jumlah 
Energi 
Protein 
Lemak 
Karbohidrat 
Abu 
Kalsium 
Fosfor 
Besi 
Retinol 
Karoten total 
Tiamin 
74 kkal 
10,3gram 
1,4 gram 
4,1 gram 
4,2 gram 
972 mg 
253 mg 
3,9 mg 
13 ugram 
28 ugram 
0,24 gram 
     Sumber : (Persagi, 2009) 
Ikan segar memiliki kandungan air yang tinggi (80%), pH tubuh ikan 
mendekati netral, dan daging ikan yang sangat mudah dicerna oleh sistem 
autolysis yang menyebabkan daging ikan sangat lunak, sehingga menjadi 
media yang baik untuk pertumbuhan bakteri pembusuk (Afrianto dan 
Liviawaty, 1989 dalam Susiwi, 2009).  
C. Tinjauan Umun tentang Protein 
Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, 
karena zat ini berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein juga 
dapat digunakan sebagai bahan bakar apabila keperluan energi tubuh tidak 
terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak. Protein ikan pula mengatur berbagai 
proses dalam tubuh. Protein mengatur keseimbangan cairan dalam jaringan dan 
pembuluh darah, yaitu dengan menimbulkan tekanan osmotik koloid yang 
dapat menarik cairan cairan dari jaringan ke dalam pembuluh darah ( Winarno, 
2008). 
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Kebutuhan setiap manusia akan protein sangat bervariasi, tergantung 
umur, jenis kelamin, keadaan fisik, dan aktivitas yang dilakukan. Kandungan 
protein daging ikan umumnya lebih tinggi dibandingkan dengan hewan darat. 
Kebutuhan protein daging dan jumlah daging ikan yang dibutuhkan untuk 
memenuhi kebutuhan protein dan jumlah daging ikan yang dibutuhkan untuk 
memenuhi kebutuhan protein pada manusia dapat dilihat pada tabel berikut. 
Tabel 2.3 
Kebutuhan Manusia Akan Protein dan Daging Ikan 
 
Keadaan manusia Tingkat kebutuhan (gram/orang/hari) 
Protein Daging ikan 
Anak – anak  
Laki –laki dewasa 
Wanita dewasa 
Wanita hamil 
Wanita menyusui 
24 – 45 125 – 200 
51 – 60 250 – 325 
51 – 55 250 – 275 
60 – 75 300 – 375 
75 – 80 375 – 400 
   Sumber: Adewyah, 2007 
Komsumsi protein terbentuk karena adanya ikatan disulfida, kumpulan 
hidrofobik, ikatan hydrogen, atau ikatan ion antara gugus COO- dan H3N+. 
Denaturasi terjadi ketika protein mengalami gangguan pada jenis – jenis ikatan 
lemah di atas. Bahan kimia, pelarut organik, urea, dan keasaman mengganggu 
gaya tarik yang lemah pada konformasi protein. Larutan asam lemah dengan 
pKa 10
-5
 sehingga memungkinkan untuk merusak ataupun melarutkan protein 
(Rachmawati, 2000). 
pH dari larutan protein merupakan faktor paling penting dalam 
menentukan struktur protein. pH rendah menurunkan stabilitas sebagai akibat 
terjadinya interaksi elektrostatik yang dipicu oleh peningkatan muatan positif 
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dari protein, pH tinggi menurunkan stabilitas melalui tolak – menolak muatan 
negatif dari protein. Kebanyakan protein menunjukkan stabilitas maksimum 
pada atau mendekati titik isoelektrik, dimana muatan netto protein adalah 
netral. Banyak protein membentuk struktur unfolfed pada pH asam (2-4) 
(Rachmawati, 2000). 
Protein ikan menyediakan kurang lebih 2/3 dari kebutuhan protein 
hewani yang diperlukan oleh manusia. Kandungan protein ikan relative besar, 
yaitu antara 15-25%/100 gram daging ikan. Selain itu protein ikan terdiri dari 
asam – asam amino yang hampir semuanya diperlukan oleh tubuh manusia 
(Junianto, 2003). 
Protein ikan banyak mengandung asam amino ensensial. Kandungan 
asam amino dalam daging ikan sangat bervariasi tergantung pada jenis ikan, 
pada umumnya kandungan asam amino dalam ikan kaya akan lisin, tetapi 
kurang akan kandungan triptofan. Protein ikan diklasifikasikan menjadi protein 
myofibril, sarkoplasma, dan stroma. Komposisi keiga jenis protein pada daging 
ikan terdiri dari 65-75% miofibril, 20 -30% arkoplasma dan 1 – 3% stroma. 
Protein tersebut sangat mudah mengalami kerusakan atau denaturasi yang 
disebabkan oleh proses pengolahan. Karakteristik ketiga jenis protein tersebut 
adalah sebagai berikut (Junianto, 2003). 
1. Protein miofibril 
Protein miofibril merupakan bagian yang terbesar dan merupakan 
jenis protein yang larut dalam larutan garam. Protein miofibril berfungsi 
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untuk kontraksi otot. Protein ini akan mengalami denaturasi dengan 
kisaran pH 6-5, yang berdampak pada kemampuan pembentukan gel. 
2. Protein sarkoplasma 
Protein Sarkoplasma merupakan bagian yang terbesar kedua 
setelah myofibril mengandung bermacam – macam protein yang larut 
dalam air disebut miogen. Protein sarkoplasma terdiri dari albumin, 
mioalbumin, dan mioprotein. Pada umumnya, ikan pelagis termasuk di 
dalamnya ikan teri mempunyai kandungan sarkoplasma lebih besar dari 
ikan demersal.  
3. Protein stroma 
Protein stroma adalah protein yang membentuk jaringan ikat. 
Protein stroma tidak dapat diekstrak dengan larutan asam, alkali, atau 
larutan garam netral pada konsentrasi 0,01 – 0,1M. 
Protein tersusun dari berbagai asam amino yang masing – masing 
digabungkan dengan ikatan peptide. Protein yang dihidrolisis dengan asam 
alkali atau enzim akan menghasilkan campuran asam – asam amino. Asam 
amino terdiri dari sebuah gugus amino, sebuah gugus karboksil, sebuah atom 
hidrogen dan gugus R yang terikat pada sebuah atom C yang dikenal sebagai 
karbon alfa. Gugus R merupakan rantai cabang yang membedakan satu asam 
amino dengan asam amino lainnya (Winarno, 2008). 
Asam amino dalam kondisi netral (pH isolistrik,pI) berada dalam ion 
dipolar atau disebut juga ion zwitter. Asam amino dipolar mengandung gugus 
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amino dengan tambahan sebuah proton dan gugus karboksil terdisosiasi. 
Derajat ionisasi dari asam amino sangat dipengaruhi oleh pH (Winarno, 2008). 
Asam amino yang terdapat dialam lebih dari 100 jenis, tetapi yang 
digunakan dalam biosintetis biokimia hanya 20 jenis. Asam amino tersebut 
dibagi dalam dua kelompok yaitu asam amino esensial dan asam amino non 
esensial. Asam aminoeensial tidak dapat diproduksi dalam tubuh sehingga 
ering harus ditambahkan dalam bentuk makanan, sedangkan asam amino non 
esensial dapat di produksi dalam tubuh. Asam amino umumnya berbentuk 
serbuk dan mudah larut dalam air, namun tidak larut dalam pelarut organik non 
polar (Sitompul, 2004). 
D. Tinjuan Umum tentang Cara Pengolahan Lawa Bale 
1. Pegolahan dengan Tehnik Pengasaman ( Asam cuka). 
Lawa bale merupakan makanan tradisional dengan bahan dasar ikan 
segar mentah yang diolah tanpa melalui proses pemasakan/perebusan, Lawa 
Bale dilakukan dengan teknik pengasaman yakni perendaman dalam larutan 
asam seperti asam cuka. 
Asam asetat, asam etanoat atau asam cuka adalah senyawa kimia 
asam organik yang dikenal sebagai pemberi rasa asam dan aroma dalam 
makanan. Asam cuka memiliki rumus empiris C
2
H
4
O
2
. Rumus ini seringkali 
ditulis dalam bentuk CH
3
-COOH, CH
3
COOH, atau CH
3
CO
2
. Asam asetat 
murni (disebut asam asetat glasial) adalah cairan higroskopis tak berwarna, 
dan memiliki titik beku 16,7
o
C (Lancaster, 2002). 
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Asam asetat merupakan salah satu asam karboksilat paling 
sederhana, setelah asam format. Larutan asam asetat dalam air merupakan 
sebuah asam lemah, artinya hanya terdisosiasi sebagian menjadi ion H
+
 dan 
CH
3
COO. Asam asetat digunakan dalam produksi polimer seperti 
polietilena teretalat, selulosa asetat dan polivinil asetat, maupun berbagai 
macam serat dan kain. Dalam industri makanan, asam asetat digunakan 
sebagai pengatur keasaman. Di rumah tangga, asam asetat encer juga sering 
digunakan sebagai pelunak air. Dalam setahun, kebutuhan dunia akan asam 
asetat mencapai 6,5 juta ton per tahun. 1,5 juta ton per tahun diperoleh dari 
industri petrokimia maupun dari sumber hayati (Lancaster, 2002). 
Atom hidrogen (H) pada gugus karboksil (-COOH) dalam asam 
karboksilat seperti asam asetat dapat dilepaskan sebagai ion H
+
 (proton), 
sehingga memberikan sifat asam. Asam asetat adalah asam lemah 
monoprotik dengan nilai pKa = 4,8. Basa konjugasinya adalah asetat 
(CH3COO
-
) (James, 2005). 
2. Pengolahan dengan Cara Blansir/Blancing  
Blansir adalah proses pemanasan yang dilakukan pada suhu kurang 
dari 100
o
C selama beberapa menit dengan menggunakan air panas atau uap 
panas. Tujuan blansir terutama adalah untuk menginaktifkan enzim yang 
terdapat secara alami dalam bahan pangan (Sudiarto, 2006). 
Proses blansir akan merusak sistem enzim dan membunuh sebagian 
mikroorganisme. Tetapi, sebagian besar mikroorganisme tidak dapat 
dihancurkan oleh proses blansir, proses blansir juga membantu 
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membersihkan bahan dan mengurangi jumlah mikroba awal, terutama yang 
ada di permukaan bahan. Pada sayuran daun, proses blansir terkadang juga 
digunakan sebagai alternatif pengawetan untuk produk buah dan sayur 
diolah minimal (contohnya salad buah dan sayur, dan fresh cut product) 
yang dikemas dalam kemasan vakum dengan lama penyimpanan lebih lebih 
dari 10 hari dan kondisi suhu ruang penyimpanan tidak stabil di suhu dingin 
(kurang dari 4
o
C) (Underkoffler, 2003). 
Proses blansir yang umum dilakukan adalah  dengan menggunakan 
air panas (70
o
C – 100oC) atau dengan steam (uap panas). Saat ini juga mulai 
berkembang proses blansir yang dilakukan dengan menggunakan 
microwave (Underkoffler, 2003). 
Berapa lama proses yang dibutuhkan untuk inaktivasi enzim sangat 
tergantung pada jenis bahan yang di blansir, metode blansir yang digunakan, 
ukuran bahan dan  suhu media pemanas yang digunakan. Proses dapat 
dilakukan pada suhu di atas atau di bawah 100
o
C. Waktu blansir yang 
direkomendasikan atau yang optimal penting untuk dipatuhi. Proses blansir 
yang berlebihan akan menyebabkan produk menjadi masak dan kehilangan 
flavor, warna dan komponen nutrisi karena  kompoen – komponen tersebut 
rusak atau terlarut ke dalam media pemanas (pada proses blansir dengan air 
panas atau steam). Sebaliknya, waktu blansir yang tidak cukup akan 
mendorong meningkatnya aktivitas enzim produk yang lebih besar 
dibandingkan dengan yang tidak blansir (Underkoffler, 2003). 
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E. Tinjauan Umum Mikroba 
1. Pengertian Mikroba 
Zoologis Jerman, RH Haeckel mengklafikasikan makhluk hidup 
menjadi tiga dunia, yaitu dunia tanaman, hewan dan protista. Protista atau 
mikroorganisme yang bukan hewan dan tanaman ini sebagian besar terdiri 
hanya satu sel ke dalam golongan protista ini termasuklah bakteri, alga, 
fungi ( kapang dan khamir), dan protozoa. Virus tidak termasuk protista 
karena bukan makhluk satu sel (Priyani, 2003). 
Mikroba atau mikroorganisme atau jasad renik adalah jasad hidup 
yang ukurannya kecil, jasad renik disebut sebagai mikroba bukan hanya 
karena ukurannya yang kecil, sehingga sukar dilihat dengan mata biasa, 
tetapi juga pengaturan kehidupannya yang lebih sederhana dibandingkan 
dengan jasad tingkat tinggi. Mata biasa tidak dapat melihat jasad yang 
ukurannya kurang dari 0,1mm. Ukuran mikroba biasanya dinyatakan dalam 
mikron, 1 mikron adalah 0,001 mm. Sel mikroba umumnya hanya dapat 
dilihat dengan alat pembesar atau mikroskop, walaupun demikian ada 
mikroba yang berukuran besar sehingga dapat dilihat tanpa alat pembesar 
(Pelczar, 1988 dalam Siagian, 2002). 
2. Ciri – ciri Mikroba 
Mikroba di alam secara umum berperanan sebagai produsen, 
konsumen, maupun redusen. Mikroba produsen menghasilkan bahan 
organik dari bahan anorganik dengan energi sinar matahari. Mikroba yang 
berperan sebagai produsen adalah algae dan bakteri fotosintetik. Mikroba 
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konsumen menggunakan bahan organik yang dihasilkan oleh produsen. 
Contoh mikroba konsumen adalah protozoa. Mikroba redusen menguraikan 
bahwa organik dan sisa – sisa jasad hidup yang mati menjadi unsur – unsur 
kimia (mineralisasi bahan organik), sehingga di alam terjadi siklus unsur – 
unsur kimia. Contoh mikroba redusen adalah bakteri dan jamur (Pelczar, 
1988 dalam Siagian, 2002). 
3. Faktor Pertumbuhan Mikroba 
Menurut Pigott dan Tucker (199) dalam Keswandari (2007), banyak 
faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba, yaitu: 
a. Nutrien  
Mikroba memerlukan beberapa nutrien agar hidup dengan 
baik, yaitu: unsur makro (Karbon, Hidrogen, Oksigen dan Nitrogen), 
unsur mikro (Sulfur dan fosfor), dan trace element (Natrium, kalium, 
magnesium dan mangan). Beberapa bakteri patogen dan penyebab 
kerusakan memerlukan nutrien dasar yang lain berupa gula, asam 
amino. Lemak dan mineral. Untuk keperluan proses metabolisme 
diperlukan vitamin – vitamin sebagai fasilitator. 
b. Konsentrasi ion H (pH) 
Bakteri lebih suka substrat yang memiliki pH mendekati 
netral. Beberapa bakteri dapat hidup pada pH tinggi (medium 
alkalin). Contohnya adalah bakteri nitrat, rizhobia, actinomycetes, 
dan bakteri pengguna urea. Hanya beberapa bakteri yang bersifat 
toleran terhadap keasaman, misalnya Lactobacilli, Acetobacter, dan 
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Sarcina ventriculi, bakteri yang bersifat asidofil misalnya 
Thiobacillus. Jamur umumnya dapat hidup pada kisaran pH rendah. 
Apabila mikroba ditanam pada media dengan pH 5 maka 
pertumbuhan didominasi oleh jamur, tetapi apabila pH media 8 maka 
pertumbuhan didominasi oleh bakteri. Beradasarkan pH-nya mikroba 
dapat dikelompokkan menjadi 3 yaitu (a) mikroba asidofil, adalah 
kelompok mikroba yang dapat hidup pada pH 2,0 – 5,0, (b) mikroba 
mesofil (neutrofil), adalah mikroba yang dapat hidup pada pH 5,5 – 
8,0, dan (c) mikroba alkalifil, adalah kelompok mikroba yang dapat 
hidup pada pH 8,4 – 9,5. Contoh pH minimum, optimum, 
maksimum, untuk beberapa jenis bakteri adalah sebagai berikut : 
Tabel 2.4 
Kelompok Mikroba Pada pH tertentu 
 
Nama mikroba 
pH 
Minimum Optimum Maksimum 
Eschericia coli 
Proteus vulgaris 
Enterobacter aerogenes 
Pseudomonas aeruginosa 
Clostridium sporogenes 
Nitrosomonas spp 
Nitrobacter spp 
Thiobacillus acidophillus 
Lactobacillus acidophilus 
4, 4 
4, 4 
4, 4 
5,5 
5,0 – 5,8 
7,0 – 7,6 
6,7 
1,0 
4,0 – 4,6 
6,0 – 7,0 
6,0 – 7,0 
6,0 – 7,0 
6,0 – 7,0 
6,0 – 7,6 
8,0 – 8,8 
7,6 – 8,6 
2,0 – 2,8 
5,8 – 6,6 
9,0 
8,4 
9,0 
8,0 
8,5 – 9,0 
9,4 
10,0 
4,0 – 6,0 
6,8 
        Sumber : Piggot dan Tucker (1990) dalam keswandari (2007) 
 
c. Kadar air 
Kandungan air dalam subtrat/produk makanan merupakan 
sarana untuk pertumbuhan mikroba. 
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d. Aktifitas air (Aw) 
Aktifitas air adalah banyaknya air yang ada dalam produk 
makanan yang dapat dimanfaatkan mikroba untuk keperluan 
hidupnya. Berikut ini adalah nilai Aw minimum untuk beberapa 
mikroorganisme. 
Bakteri   : Aw minimum 0,95 
Ragi/ yeast  : Aw minimum 0,86 
Kapang   : Aw minimum 0,70 
Bakteri halofilik  : Aw minimum 0,75 
Bakteri xerofilik  : Aw minimum 0,6 
Suatu produk dapat dikatakan aman jika memiliki Aw 
dibawah 0,60, namun pada kondisi seperti ini kerusakan kimia masih 
terjadi. 
e. Suhu 
Bakteri patogen dan penyebab kerusakan pada umumnya 
termasuk golongan bakteri mesofilik yang hidup dengan suhu 
optimum 20
o
C – 45oC. 
f. Keberadaan oksigen dan komposisi, mikroba berkompetisi hidup 
pada suatu substrat karena makanan yang sama. 
g. Mikroba Pada Bahan Makanan 
Tumbuhnya mikroba di dalam bahan pangan dapat mengubah 
komposisi bahan pangan, dengan cara menghidrolisis pati dan 
selusosa menjadi fraksi yang lebih kecil, menyebabkan ketengikan, 
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serta mencerna protein dan menghasilkan bau busuk dan amoniak. 
Beberapa mikroba dapat membentuk lendir, gas, busa, warna, asam, 
toksin, dan lainnya. Mikroba menyukai kondisi yang hangat dan 
lembab (Supardi dan Sukamto, 2004). 
Menurut Davidson (2009), mikroba yang paling banyak ada 
pada makanan diantaranya adalah: 
1) Bakteri 
Bakteri dapat berbentuk coccus (streptococcus sp), 
bentuk cambuk pada bacilli, bentuk spiral pada spirilis dan 
vibrius. Bakteri berukuran satu mikron sampai beberapa 
mikron, dapat membentuk spora yang lebih tahan terhadap 
panas, perubahan kimia, pengolahan dibandingkan enzim. 
Suhu pertumbuhan untuk bakteri termofilik (45
o
C – 55oC), 
bakteri mesofilik (20
0
C – 450C) sedangkan bakteri psikrofilik 
< 20
0
C. 
2) Khamir 
Khamir mempunyai ukuran 20 mikron atau lebih dan 
berbentuk bulat atau lonjong (elips). 
3) Kapang 
Kapang berukuran lebih besar dan lebih kompleks, 
contohnya Aspergillus sp., Penicillum sp., dan Rhizopus sp. 
Kapang hitam pada roti, warna merah jingga pada oncom, 
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warna putih dan hitam pada tempe disebabkan oleh warna 
conidia dan sporanya. 
F. Tinjauan Umum tentang Cara Pengolahan Lawa Bale Terhadap 
Pertumbuhan Mikroba 
 
1. Bahaya Mikroba dalam Bahan Pangan 
Bahan pangan atau makanan disebut busuk atau rusak jika sifat – 
sifatnya telah berubah sehingga tidak dapat diterima lagi sebagai makanan. 
Kerusakan pangan tidak dapat disebabkan oleh berbagai faktor, salah 
satunya adalah pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme. Kerusakan atau 
kebusukan pangan juga merupakan mutu yang subyektif, yaitu seseorang 
mungkin menyatakan suatu pangan sudah rusak atau busuk, sedangkan 
orang lainnya menyatakan pangan tersebut belum rusak atau busuk. Orang 
yang sudah biasa mengkomsumsi makanan yang agak basi mungkin tidak 
merasa bahwa makanan tersebut dari segi kesehatan mungkin sudah tidak 
layak untuk dikomsumsi (Keswandari, 2007). 
Pada umumnya kerusakan mikrobiologis tidak hanya terjadi pada 
bahan mentah, tetapi juga pada bahan setengah jadi maupun pada bahan 
hasil olahan. Kerusakan ini sangat merugikan dan kadang – kadang 
berbahaya bagi kesehatan karena racun yang diproduksi, penularan serta 
penjalaran serta kerusakan yang cepat. Bahan yang telah rusak oleh  
mikroba juga dapat menjadi sumber kontaminasi yang berbahaya bagi bahan 
lain yang masih sehat segar. Penyebab kerusakan mikrobiologis adalah 
bermacam – macam mikroba seperti kapang, khamir, dan bakteri. Cara 
perusakannya dengan menghidrolisa atau mendegradasi makromolekul yang 
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menyusun bahan tersebut menjadi fraksi – fraksi yang lebih kecil (Susiwi, 
2009). 
Tabel 2.5 
Batas Maksimum Cemaran Mikroba pada Produk Pangan 
 
Jenis mikroba Batas maksimum CFU/gr 
Eschericia Coli 
Staphylococcus aureus 
Clostridium perfringens 
Vibrio cholera 
Salmonella 
Kapang 
Khamir 
Coliform faecal 
0 – 103 
0 – 5 x 103 
0 – 102 
Negatif 
Negatif 
50 – 104 
50 
0 - 10
2
 
Sumber : Badan Pengawas Obat dan Makanan (2004). 
 
Mikroorganisme berbahaya yang terdapat dalam makanan kadang – 
kadang dapat dideteksi keberadaannya dalam makanan jika pertumbuhan 
mikroorganisme tertentu menyebabkan perubahan – perubahan pada 
makanan., misalnya menimbulkan bau asam, bau busuk, dan lain – lain. 
Akan tetapi tidak semua mikroorganisme menimbulkan perubahan yang 
mudah di deteksi  secara langsung oleh indera kita, sehingga kadang – 
kadang juga dapat menimbulkan gejala sakit pada manusia jika tertelan 
dalam jumlah sangat kecil di dalam makanan. Jumlah yang sangat kecil ini 
tidak mengakibatkan perubahan pada sifat – sifat makanan ((Ferdiaz, 1992). 
Banyak faktor yang mempengaruhi jumlah serta jenis mikroba yang 
terdapat dalam makanan, diantaranya adalah sifat makanan itu sendiri (pH),  
kelembaban, nilai gizi, keadaan lingkungan dari mana makanan tersebut 
diperoleh, serta kondisi pengolahan maupun penyimpanan. Jumlah mikroba 
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yang terlalu tinggi dapat mengubah karakter organoleptik, mengakibatkan 
perubahan nutrisi/nilai gizi atau bahkan merusak makanan tersebut. Bahkan 
bila terdapat mikroba patogen, besar kemungkinan akan berbahaya bagi 
orang yang mengkomsumsinya (Palupi et al,2007). 
Gejala keracunan sering terjadi karena seseorang mengkomsumsi 
makanan yang mengandung bahan – bahan berbahaya, termasuk 
mikroorganisme, yang tidak dapat dideteksi langsung dengan indera 
manusia. Bahan – bahan kimia berbahaya yang terdapat pada makanan 
sukar diketahui secara langsung oleh orang yang akan mengkomsumsi 
makanan tersebut, sehingga seringkali mengakibatkan keracunan (Rahayu, 
2006). 
Gejala – gejala yang disebabkan infeksi bakteri mulai terlihat setelah 
12 – 24 jam dan ditandai dengan sakit perut bagian bawah (abdominal 
pains), pusing, diare, muntah – muntah, demam, dan sakit kepala (Siagian, 
2002). 
Dalam hal ini kepentingan memilih makanan dan minuman yang 
bersih serta halal, sangat dititikberatkan dalam Islam. Ini bertujuan 
memastikan makanan dan minuman itu tidak memudaratkan manusia. 
Rasulullah saw bersabda: 
 “Wahai orang beriman, makanlah barang yang bersih daripada 
apa yang Kami karuniakan kepada kamu.” (H.R.Muslim). 
Islam begitu menitikberatkan kesehatan umatnya. Seorang mukmin 
yang sentiasa memperhatikan kebersihan dan kesucian makanannya setiap 
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hari, pasti akan lahir dalam dirinya cahaya keimanan yang membantunya 
menjaga kebersihan diri secara keseluruhan termasuk pakaian, tempat 
tinggal dan tubuhnya. 
Makanan yang halal ialah makanan yang diperbolehkan untuk 
dimakan menurut syari’at islam. Segala sesuatu baik berupa tumbuhan, buah 
– buahan ataupun binatang pada dasarnya adalah halal dimakan, kecuali 
apabila ada nash al-Quran atau hadis yang menghatamkannya. Ada 
kemungkinan sesuatu itu menjadi haram karena mengandung mudharat atau 
bahaya bagi kehidupan manusia. Keamanan pangan secara (food safety) ini 
secara implisit dinyatakan dalam Q.S Al-Maidah (5): 88  
                         
Terjemahnya:  
“ Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah 
telah rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang -
kamu beriman kepada-Nya “ ( Depag, 2010 ). 
 
Pada ayat ini Allah swt. memerintahkan kepada hamba-Nya agar 
mereka memakan rezeki yang halal dan baik, yang telah dikaruniakan-Nya 
kepada mereka. Halal di sini mengandung dua macam pengertian. Pertama 
halal menurut zatnya, yaitu bukan termasuk barang-barang yang oleh agama 
Islam dinyatakan sebagai barang-barang yang haram, seperti bangkai, darah, 
daging babi dan khamar. Kedua halal menurut cara memperolehnya, yaitu 
diperoleh dengan cara-cara yang dihalalkan oleh agama, misalnya dengan 
cara membeli, meminjam, pemberian, dan sebagainya. Bukan dengan cara-
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cara yang dilarang agama, seperti mencuri, merampas, menipu, korupsi, 
riba, judi dan lain-lainnya. Prinsip "halal dan baik" ini hendaknya senantiasa 
menjadi perhatian dalam menentukan makanan dan minuman yang akan 
dimakan untuk diri sendiri dan untuk keluarga, karena makanan dan 
minuman itu tidak hanya berpengaruh terhadap jasmani, melainkan juga 
terhadap rohani. Tidak ada halangan bagi orang-orang mukmin yang 
mampu, untuk menikmati makanan dan minuman yang enak, dan untuk 
mengadakan hubungan dengan istri, akan tetapi haruslah menaati ketentuan-
ketentuan yang telah ditetapkan syara, yaitu baik, halal dan menurut ukuran 
yang layak. Maka pada akhir ayat ini Allah swt. memperingatkan orang-
orang mukmin agar mereka berhati-hati dan bertakwa kepada-Nya dalam 
soal makanan, minuman dan wanita, serta kenikmatan-kenikmatan lainnya. 
Janganlah mereka menetapkan hukum-hukum menurut kemauan sendiri dan 
tidak pula berlebih-lebihan dalam menikmati apa-apa yang telah dihalalkan-
Nya. (M. Quraish Shihab, 2001). 
Salah satu syarat agar pekerjaan dijadikan sarana mendapatkan 
syurga dari Allah swt adalah itqan, sungguh – sungguh, profesional, dan 
tekun dalam bekerja. Diantara bentuknya adalah tuntas melaksanakan 
pekerjaan yang diamanahkan kepadanya dan memiliki keahlian 
dibidangnya.  
Dalam sebuah hadist Rasulullah saw bersabda, “apabila ia bekerja, ia 
menyempurnakan pekerjaannya” (HR. Tabrani). 
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Hal ini sudah sangat jelas bahwa  dalam melaksanakan suatu pekerjaan 
harus profesional, yaitu secara sungguh – sungguh dan sesuai dengan 
prosedurnya. Seperti halnya dengan pengolahan makanan dalam hal ini Lawa 
Bale, harus dilakukan sesuai dengan prosedurnya agar tidak terkontaminasi 
dengan mikroorganisme yang dapat menyebabkan penyakit tetapi memiliki nilai 
gizi yang bermanfaat bagi msayarakat 
2. Penggunaan Ikan Segar Mentah dalam Olahan Lawa Bale 
Pengolahan Lawa Bale yang menggunakan ikan segar yang sudah 
mati memungkinkan adanya pertumbuhan mikroba. Menurut Junianto 
(2002), selama ikan hidup, bakteri yang terdapat dalam saluran pencernaan, 
insang, saluran darah dan permukaan kulit ikan tidak dapat merusak atau 
menyerang bagian – bagian tubuh ikan. Hal ini disebabkan bagian – bagian 
tubuh ikan tersebut mempunyai batas pencegah Barrier terhadap 
penyerangan bakteri. Setelah ikan mati, kemampuan barrier tadi hilang 
sehingga bakteri segera masuk ke dalam tubuh ikan melalui keempat bagian 
tubuh tadi.  
Untuk produk – produk laut, perubahan pH merupakan indikator 
kerusakan, yaitu pH 5,9 – 6,2 untuk produk yang masih baik, pH 5,8 sudah 
agak menyimpan, dan pH 5,2 atau kurang merupakan tanda kebusukan atau 
asam (Supardi dan Sukamto, 2004).Dalam pengolahan Lawa Bale, ikan 
yang digunakan haruslah segar dan sudah mati agar ikan yang digunakan 
bisa diminimalisir dari cemaran mikroba. 
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Hal ini sesuai dengan firman Allah swt dalam Q.S. Al Fathir (35):12. 
                        
                          
              
Terjemahnya: 
“Dan tiada sama (antara) dua laut, yang ini tawar, segar, sedap diminum 
dan yang lain asin lagi pahit. Dan dari masing – masing laut itu kamu 
dapat memakan daging yang segar (ikan) dan kamu dapat mengeluarkan 
perhiasan yang dapat kamu memakainya dan pada masing – masingnya 
kamu lihat kapal –kapal berlayar membelah laut supaya kamu dapat 
mencari karunia-Nya dan supaya kamu bersyukur” (Depag, 2010). 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa sesungguhnya Allah swt 
menciptakan laut (danau dll) yang di dalamnya terdapat berbagai macam 
makanan yang bisa diolah. Dan Allah swt selalu menuntun ummat-Nya 
untuk mengkomsumsi makanan (ikan) yang baik dan halal. 
Ikan dari perairan pantai sering kali tercemar oleh bakteri Vibrio 
parahaemolyticus yang dapat menular pada saat transportasi maupun 
pemasaran. Bakteri sering mengkontaminasi produk perikanan umumnya 
merupakan bakteri Vibrio vulnificus dan F. Cholerae. Menurut Badan 
Pengawasan Obat dan Makanan, cemaran bakteri Vibrio sp. Dalam produk 
pangan harus negatif, artinya tidak boleh ada (Dirjen POM, 1990). 
 
 
 
 
32 
 
Tabel 2.6 
Spesifikasi Persyaratan Mutu 
Batas Maksimum Cemaran Mikroba pada Daging 
Dalam Satuan CFU/gram) 
 
Jenis cemaran 
mikroba 
Batas maksimum cemaran mikroba 
Daging  
segar/beku 
Daging  
tanpa tulang 
Jumlah total kuman (TPC) 
Coliform 
Eschericia coli* 
Enterococci 
Staphylococcus aureus 
Clostridium sp 
Salmonella sp** 
Camphylobacter sp 
Listeria sp 
1 x 10
4
 
1 x 10
2
 
5 x 10
1
 
1 x 10
2
 
1 x 10
2
 
0 
Negatif 
0 
0 
1 x 10
4
 
1 x 10
2
 
5 x 10
1
 
1 x 10
2
 
1 x 10
2
 
0 
Negatif 
0 
0 
Keterangan:  
(*)  : dalam satuan MPN/gram 
(**)   : dalam satuan kualitatif 
Sumber : BSN, 2000 (SNI 01 – 6366 – 2000) 
 
Berbagai tanda – tanda kerusakan ikan dapat dilihat tergantung dari 
jenis pangannya, beberapa diantaranya (Jumianto, 2002). 
a. Perubahan kekenyalan pada ikan, disebabkan pemecahan struktur 
daging oleh berbagai bakteri. 
b. Pembentukan lendir pada ikan yang antara lain disebabkan oleh 
pertumbuhan berbagai mikroba seperti khamir, bakteri asam laktat 
(terutama oleh Lactobacillus,misalnya L. Viredences yng membentuk 
lendir berwarna hijau), Enterococcus, dan Bacillus thermosphacta.  
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c. Pembentukan asam, umumnya disebabkan oleh berbagai bakteri 
seperti Lactobacillus, Acinebacter, Bacillus, Pseudomonas, proteus, 
Microrocci, Clostidium, dan enterokoki. 
d. Perubahan bau, misalnya: 
1) timbulnya bau busuk oleh berbagai bakteri karena terbentuknya 
amonia, H2S, Indol, dan senyawa-senyawa amino seperti diamin 
kadaverin dan putresin. 
2) Timbulnya bau anyir pada produk-produk ikan karena 
terbentuknya trimetilamin (TMA) dan histamin. 
TMAO merupakan komponen yang normal terdapat di dalam ikan 
laut, sedangkan pada ikan yang masih segar TMA hanya ditemukan dalam 
jumlah sangat rendah atau tidak ada. Produksi TMA mungkin dilakukan 
oleh mikroorganisme, tetapi daging ikan juga mengandung enzim yang 
dapat mereduksi TMAO. Tidak semua bakteri mempunyai kemampuan 
yang sama dalam meruduksi TMAO menjadi TMA, dan reduksi tergantung 
dari pH ikan.  
Sebagaimana pembahasan sebelum – sebelumnya  beberapa 
penelitian selalu menghimbau agar kita senantiasa memakan daging 
khususnya ikan yang masih segar.  
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Sebagaimana dalam firman Allah swt. Q.S. An Nahl (16) :14. 
                      
                     
        
Terjemahnya: 
“Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu), agar 
kamu dapat memakan daripadanya daging yang segar (ikan) dan 
kamu mengeluarkan dari lautan itu perhiasan yang kamu pakai, dan 
kamu melihat bahtera berlayar padanya, dan supaya kamu mencari 
(keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya kam bersyukur” 
(Depag, 2010) 
 
Dalam ayat ini dijelaskan bahwa Allah swt banyak memberikan 
nikmat kepada manusia lewat adanya laut. Allah menundukkan laut untuk 
manusia bertujuan agar manusia bisa mengambil manfaat dari laut tersebut. 
Didalam laut banyak sekali manfaat, yaitu banyak terkandung bahan 
makanan, perhiasan, tempat berlayar. Sebagai sumber makanan contohnya 
adalah rumput laut dan berbagai macam jenis ikan. Ikan disifati sebagai 
daging yang segar,untuk mengingatkan bahwa sebaiknya daging ikan harus 
dimakan dengan segera. Karena daging ikan cepat rusak dan berubah 
sifatnya. 
Ilmu kedokteran telah menetapkan bahwa memakan daging ikan 
yang telah hilang sifat kesegarannya termasuk berbahaya bagi tubuh 
manusia. Dikarenakan zat-zat yang bermanfaat dalam daging ikan sendiri 
juga sudah rusak dan menjadi berbahaya untuk tubuh. Maka, mahasuci 
Allah SWT yang mengetahui tentang makhluknya dan tentang apa yang 
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memberikan kemadharatan  serta manfaat bagi makhluk-Nya. Dalam ayat 
ini juga terdapat isyarat kepada kesempurnaan kekuasaan Allah swt dalam 
menciptakan benda manis dan segar di dalam air pahit dan tidak diminum. 
Ulama telah memberi hukum makruh, atas memakan ikan yang terapung di 
atas permukaan air, yaitu yang mati secara biasa di dalam air lalu 
mengapung diatas permukaannya. 
Hukum ini didasarkan atas hadits jabir dari Nabi Muhammad saw : 
“Apa (ikan) yang (mati)karena kekeringan air, makanlah;apa yang mati 
karena dilemparkan oleh air, makanlah; apa yang terapung, jangan kalian 
makan’.  
Kerusakan pada ikan dapat dideteksi dengan berbagai cara yaitu:  
a. Uji organoleptik dengan melihat tanda-tanda kerusakan seperti perubahan 
tekstur atau kekenyalan, keketanlan, warna bau, pembentukkan lendir, 
dan lain-lain. 
b. Uji fisik untuk melihat perubahan-perubahan fisik yang terjadi karena 
kerusakan oleh mikroba maupun oleh reaksi kimia, misalnya perubahan 
pH, kekentalan, tekstur, indeks refraktif, dan lain-lain. 
c. Uji kimia untuk menganalisa senyawa-senyawa kimia sebagai hasil 
pemecahan komponen pangan oleh mikroba atau hasil dari reaksi kimia. 
d. Uji mikrobiologis, yang dapat dilakukan dengan metode hitungan cawan. 
Uji mikrobiologi memerlukan banyak peralatan dengan persiapan 
dan uji yang cukup lama, oleh karena itu dianggap tidak praktis. Beberapa 
uji mikrobiologi telah dikembangkan dengan metode cepat, tetapi pada 
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umumnya memerlukan peralatan yang mahal dan bahan kimia yang tidak 
mudah diperoleh.  
3. Cara Pengolahan Lawa Bale dengan Teknik Pengasaman dan Blansir 
Lawa Bale merupakan makanan tradisional dengan bahan dasar ikan 
segar yang diolah tanpa melalui proses pemasakan/perebusan. Berdasarkan 
hasil survey kami di rumah makan yang menyediakan hidangan Lawa Bale, 
pengolahan ikan mentah dalam Lawa Bale dilakukan dengan teknik 
pengasaman yakni perendaman dalam larutan asam seperti jeruk nipis, cuka 
dan asam jawa, juga melalui proses termal yakni blansir/blancing. Olahan 
dalam suasana asam tersebut tentu saja menurunkan pH ikan teri segar yang 
diolah sehingga memungkinkan terjadinya pertumbuhan mikroba. 
Pada bahan makanan olahan, jumlah bakteri dan jenis mikroba yang 
dominan dipengaruhi oleh proses pengolahan yang kurang baik dalam hal 
ini misalnya, penambahan atau pencampuran makanan dengan bahan – 
bahan lain yang terkontaminasi atau penggunaan alat – alat pengolahan 
yang tidak memperhatikan aspek higienitas (Supardi dan Sukamto, 2004). 
Seringkali mikroba tumbuh lebih baik pada bahan pangan mentah 
karena zat – zat gizi tersedia lebih baik dan tekanan persaingan dari mikroba 
lain telah dikurangi selain itu, penggunaan asam dalam pengolahan bahan 
makanan mempunyai peranan penting yang bersifat antimikrobia dalam hal 
ini digunakan sebagai pengawet makanan. Sifat tersebut karena penambahan 
asam akan mempengaruhi pH disamping juga adanya sifat keracunan khas 
dari hasil urai asam – asam tersebut yang bervariasi bagi asam berlainan. 
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Sebagai contoh, pada pH yang sama, asam asetat lebih bersifat menghambat 
terhadap mikroba tertentu daripada asam laktat atau asam sitrat (Supardi dan 
Sukamto, 2004). 
Akan tetapi pengolahan Lawa Bale dalam suasana asam (pH rendah) 
juga dapat memungkinkan terjadiinya pertumbuhan mikroba. Menurut 
Pigott dan Tucker (1990) dalam Keswandari (2007), ada beberapa bakteri 
yang bersifat toleran terhadap keasaman misalnya Lacktobacillis, 
Asetobacter, dan Sarcina ventriculi. Bakteri yang bersifat asidofil misalnya 
Thiobacillus dan jamur yang umumnya dapat hidup pada kisaran pH rendah. 
Apabila mikroba ditanam pada media dengan pH 5 kebawah maka 
pertumbuhan cenderung didominasi oleh jamur. 
Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Agus Wijatmoko 
(2004), penambahan ekstrak jeruk nipis justru dapat menurunkan nilai pH 
pada ikan (petis), suasana asam tersebut terbukti mempercepat pertumbuhan 
mikroba khususnya kapang. 
Ikan mentah dalam olahan Lawa Bale yang sudah melalui proses 
blansir terlebih dahulu juga tetap memungkinkan adanya pertumbuhan 
mikroba meskipun suhu yang digunakan untuk mem-blansir berkisar 100
o
C, 
akan tetapi proses blansir yang singkat membuat mikroba masih memiliki 
kemungkinan hidup menurut Sudiarto (2006), titik kematian termal mikroba 
adalah suhu yang dapat mematikan spesies mikroba dalam waktu 10 menit 
pada kondisi tertentu. Waktu kematian suatu spesies mikroba juga harus 
pada suatu suhu yang tetap. 
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Pratiwi (2002) dalam penelitiannya tentang titik kritis pertumbuhan 
mikroba, membuktikan bahwa perebusan merupakan titik kritis terhadap 
bahaya mikroba. Hal ini dibuktikan dengan nilai rata – rata TPC sebelum 
perebusan 7,01119 dan sesudah 4,1790. 
Muchtadi dkk (2004) juga membuktikan dalam penelitiannya bahwa 
perlakuan blansir (4, 8, 12 detik) pada daging yang dikemas vakum 
berpengaruh nyata terhadap penurunan nilai pH. Tujuan blansir utnuk 
mengurangi jumlah total mikroba awal tidak tercapai karena hanya sedikit 
saja menurunkan jumlah total mikroba daging dikemas vakum yang diberi 
perlakuan blansir terlebih dahulu. 
G. Tinjauan Umum tentang Analisis Total Mikroba 
Metode yang digunakan untuk pengujian mikrobiologis sangat 
ditentukan oleh persyaratan, umumnya pengujian dilakukan secara kulitatif 
dengan metode pengkayaan (encrichment) yaitu isolasi dan indentifikasi 
mikroba dan interpretasi hasil (negatif per gram/ml atau negatif per 25 gram 
atau per 100 gram/ml). Pengujian secara kuantitatatif (enumrasi) dengan 
perhitungan jumlah mikroba dan interpretasi hasil barupa koloni per ml/g  atau 
koloni per 100 ml (BPOM RI, 2008). 
Pengukuran kuantitatif populasi mikroorganisme sangat diperlukan 
untuk berbagai macam penelaahan mikrobiologis. Berbagai macam cara dapat 
dilakukan untuk menghitung jumlah mikroorganisme, akan tetapi secara tidak 
langsung. Ada beberapa cara perhitungan secara langsung dan tidak langsung. 
Ada beberapa cara perhitungan secara langsung, antara lain adalah dengan 
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membuat preparat dari suatu bahan (preparat sederhana diwarnai atau tidak 
diwarnai) dan penggunaan ruang hitung (counting chumber). Sedangkan 
perhitungan cara tidak langsung hanya untuk mengetahui jumlah 
mikroorganisme pada suatu bahan yang masih hidup saja (viabel count). Dalam 
pelaksanaannya, ada beberapa cara yaitu perhitungan pada cawan petri (Total 
Plate Count/TPC), perhitungan melalui pengenceran, perhitungan jumlah 
terkecil atau terdekat (MPN methode), dan kalorimeter (cara kekeruhan atau 
turbidimetri) (BPOM RI, 2008). 
Kuantitasi mikroba menunjukkan jumlah koloni yang mampu dibentuk 
oleh mikroba tertentu. Beberapa koloni bakteri ini, bagi tubuh manusia akan 
menyebabkan penyakit. Steril dari bakteri untuk makanan terutama minuman, 
sangat perlu diketahui demi menjaga kesehatan (Dwijoseputro, 2005).  
Metode kuantitatif digunakan untuk mengetahui jumlah mikroba yang 
ada pada suatu sampel, umumnya dikenal dengan Angka Lempeng Total 
(ALT) dan Angka paling mungkin atau Most Prouble Number (MPN). Uji 
Angka Lempeng Total (ALT) atau TPC (Total Plate Count), menggunakan 
media padat dengan hasil akhir berupa koloni yang dapat diamati secara visual 
dan dihitung, interpretasi hasil berupa angka dalam koloni CFU) per ml/gram 
atau kloni/100ml. Cara yang digunakan antara lain dengan cara tuang,  cara 
tetes dan cara sebar sedangkan angka paling mungkin (MPN) menggunakan 
media cair dengan tiga replikasi dan hasil akhir berupa kekeruhan atau 
perubahan warna dan atau pembentukan gas yang jga dapat diamati secara 
visual (BPOM RI, 2008). 
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Untuk produk perikanan dan hasil olahan ikan prosedur pengujian yang 
distandarkan oleh Badan standarisasi Nasional melalui SNI 01-2332-3-2006 
adalah uji Angka Lempeng Total atau Standar Plate Count (SPC).  Metode 
hitungan cawan (plate count) didasarkan pada anggapan bahwa setiap sel yang 
dapat hidup akan berkembang menjadi satu koloni. Jadi jumlah koloni yang 
muncul pada cawan merupakan suatu indeks bagi jumlah organisme yang dapat 
hidup yang terkandung dalam sampel. Kelebihan metode ini adalah beberapa 
jenis koloni mikroba dapat dihitung sekaligus baik yang hidup maupun yang 
mati, dapat digunakan untuk isolasi dan indentifikasi mikroba karena koloni 
yang terbentuk mungkin berasal dari satu sel mikroba dengan penambahan 
spesifik. Kekurangan metode TPC  ini adalah  mikroba yang ditumbuhkan 
harus dapat tumbuh pada media padat dan membentuk koloni yang kompak 
dan jelas, tidak menyebar, hasil perhitungan tidak menunjukkan jumlah sel 
yang sebenarnya, karena beberapa sel yang berdekatan mungkin membentuk 
satu koloni, serta medium dan kondisi inkubasi yang berbeda mungkin 
menghasilkan nilai yang berbeda (Ferdiaz, 1992). 
Menurut Peraturan Kepala Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia (nomor HK.00.06.1.52.4011) batas maksimum cemaran mikroba 
yang diperbolehkan untuk ikan dan produk perikanan adalah untuk mikroba 
dengan pengujian ALT (30
0
C, 48 jam) 5x 10
5
 koloni/gram. 
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BAB III 
KERANGKA KONSEP 
A.  Dasar Pemikiran Variabel yang Diteliti 
Banyak mikroba yang menyerang makanan yang masih berupa bahan 
mentah dan banyak pula yang menyerang makanan yang telah melalui proses 
pengolahan makanan yang telah dihinggapi mikroorganisme tersebut 
mengalami penguraian sehingga dapat mengurangi nilai gizi dan 
kelezatannya. Lawa Bale ikan teri merupakan makanan tradisional Sulawesi 
Selatan yang menggunakan bahan baku ikan mentah dan diolah 
menggunakan tehnik pengasaman yang hanya dimatangkan dengan air cuka, 
serta dengan proses blansir tanpa proses pemasakan. Jadi dalam pengolahan 
Lawa Bale terdapat kemungkinan kontaminasi mikroba yang dapat 
membahayakan konsumennya.  
B. Desain Penelitian  
Variabel independen     variabel dependen 
                           
   
  
 
 
 
Keterangan :   
  : Variabel yang tidak diteliti 
Total mikroba dan nilai 
gizi ikan teri segar 
Bahan pelengkap 
Pengolahan Lawa Bale 
1. Pengasaman  
(asam ) cuka 
 
2. Pengasaman dan 
Pemanasan (blansir) 
Total mikroba dan nilai 
gizi (protein)setelah 
pengolahan 
Lawa Bale 
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C. Defenisi Operasional dan Kriteria Objektif 
1. Lawa Bale 
Defenisi Operasional : Bale artinya ikan di dalam bahasa Indonesia. Lawa 
Bale di defenisikan sebagai salah satu makanan tradisional Sulawesi 
Selatan berbahan dasar ikan yang diolah menggunakan tehnik pengasaman 
dan pemanasan.  
2. Ikan Teri 
ikan teri dalam penelitian ini adalah ikan laut kecil yang mempunyai 
warna tubuh perak atau kebiruan dengan panjang maksimum 5 cm. 
3. Pengolahan Makanan 
Defenisi Operasional : pengolahan makanan adalah metode atau tehnik 
yang digunakan untuk mengubah bahan mentah menjadi makanan atau 
mengubah makanan menjadi bentuk lain untuk dikonsumsi.  
Kriteria Objektif : pada tahap ini dilakukan uji perbandingan antara dua 
cara pengolahan pada ikan teri yang dijadikan sampel. Adapun pengolahan 
yang dilakukan adalah :  
a. Pengasaman (P1) 
Proses perendaman larutan asam cuka A1 (10 ml) ,A2(15 ml) , dan 
A3 (20 ml) ke dalam bahan makanan selama 5 menit.  
b. Pengasaman dan Blansir (P2) 
Proses pemanasan yang dilakukan adalah pada suhu 60
o
C, 75
o
C, 
90
o
C selama 12 detik dengan menggunakan air panas atau uap 
panas. 
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4. Total mikroba 
Defenisi Operasional : Total mikroba adalah jumlah total koloni mikroba 
olahan makanan dalam satuan CFU/gram (BSN, 2006) 
Kriteria Objektif :  
a. Aman : dikatakan aman jika jumlah total mikroba dalam olahan 
Lawa Bale berada pada batas maksimun cemaran mikroba. Menurut 
peraturan kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia (nomor HK.00.06.1.52.4011) tahun 2009, batas maksimun 
cemaran mikroba yang diperbolehkan pada ikan dan produk perikanan 
untuk mikroba dengan pengujian ALT /TPC (30
0
C, 48jam ) adalah 
5x10
5
 koloni/gram. Perhitungan jumlah koloni adalah > 25 sampai 
300, dan apabila mengalami shredder (mikrobanya tidak menyebar) 
maka tidak termasuk hitungan. 
b. Tidak aman : Apabila total mikroba pada olahan lawa bale melebihi 
batas maksimun cemaran yang ditetapkan. 
5. Kadar Protein  
Kadar protein adalah jumlah protein total olahan Lawa Bale yang 
diukur pada setiap tahap pengolahan sesuai formula Lawa Bale serta 
dianalisis menggunakan analisis Protein Total dengan Metode Kjedahl. 
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BAB IV 
METODE PENELITIAN 
A. Jenis Penelitian  
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian experiment 
laboratory dengan desain Pra-Eksperimen yaitu Post-Test Only Design (One 
Shot Case Study) Pada desain ini perlakuan telah dilakukan oleh peneliti 
kemudian hasilnya di observasi atau postes. 
Desain ini dimaksudkan untuk mempelajari dinamika dan variasi 
variabel yang berkaitan dengan formula pembuatan Lawa Bale dan total 
mikroba serta nilai gizi (protein) pada olahan Lawa Bale. Penelitian ini 
menggunakan metode eksperimen dengan analisa laboratorium, menggunakan 
dua formulasi, dan setiap formula diberikan masing – masing perlakuan. 
Penelitian dilakukan pada tiga tahap yaitu dilakukan pembuatan formula Lawa 
Bale di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar dan Analisis Total 
Mikroba serta Nilai Gizi (protein) pada olahan Lawa Bale. 
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B.  Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan mulai bulan Juni sampai bulan Juli 2013 dan 
tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Balai Besar Laboratorium 
Kesehatan Makassar. 
C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi 
Populasi dalam penelitian ini adalah ikan teri yang menjadi bahan 
dasar Lawa Bale. 
2. Sampel Penelitian 
a. Besar sampel dalam penelitian ini adalah jumlah atau besarnya unit 
penelitian yaitu 50 gr ikan teri untuk masing – masing sampel. 
b. Unit analisis ialah jumlah total mikroba dan nilai gizi pada berbagai 
formulasi dalam setiap tahap pengolahan Lawa Bale. 
D. Instrumen Penelitian 
1. Instrumen yang Digunakan untuk Pembuatan Sampel 
a. Alat  
Alat yang digunakan untuk membuat sampel adalah timbangan, 
pisau, sendok makan, talenan, wajan, kompor gas, baskom kecil, piring. 
Semua alat yang digunakan dalam pembuatan sampel telah 
terstandarisasi menurut ketentuan Balai Besar Laboratorium Kesehatan 
Makassar. 
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BAB V 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Karakteristik Ruang Pengolahan dan Ruang Analisis 
a. Ruang Pengolahan 
Proses pengolahan formula Lawa Bale dikerjakan di Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan Makassar bagian Kimia Kesehatan 
dengan karakteristik ruangan bersih, pencahayaan cukup, sirkulasi 
udara baik, dan sanitasi air (bersih) lancar. Alat – alat yang 
digunakan adalah alat – alat yang telah distandarisasi oleh pihak 
laboratorium sebelumnya, setiap tahap pengolahan dilakukan 
dengan aseptis dengan memperhatikan higienitas alat, bahan yang 
digunakan maupun ruangan pengolahan yang digunakan. Gambar 
alat – alat dan ruangan pengolahan Balai Besar Laboratorium 
Kesehatan Makassar khususnya bagian kimia kesehatan dan 
mikrobiologi terlampir.    
b. Ruang Analisis 
Analisis total mikroba dan analisis kadar protein olahan 
Lawa Bale dikerjakan di Balai Besar Laboratorium Kesehatan 
Makassar. Karakteristik ruang analisis diantaranya bersih, 
pencahayaan cukup, sirkulasi udara memadai dan sanitasi ruangan 
baik. Seluruh alat yang digunakan telah disterilisasi sebelumnya.  
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Setiap proses yang dilakukan memperhatikan higienitasnya selama 
pengerjaan sampel. Bentuk tindakan higienitas selama proses 
analisis adalah setiap alat yang digunakan pada setiap tahap 
pengerjaan terlebih dahulu dilidah apikan (disterilisasi 
menggunakan panas diatas api Bunsen), analis yang mengerjakan 
sampel menggunakan APD (alat pelindung diri) seperti baju 
khusus analis dan masker serta untuk menjaga kontaminasi selama 
pengerjaan. Gambar ruangan serta proses analisis terlampir.  
2. Hasil Analisis 
a. Tanpa Perlakuan 
Berdasarkan hasil uji Laboratorium jumlah Total 
Mikroba dan nilai gizi (protein) adalah sebagai berikut: 
Tabel 5.1 
Analisis Total Mikroba dan Nilai Gizi (Protein) Ikan Teri Segar 
50 gram pada Pengolahan Lawa Bale 
 
JENIS Total mikroba  
(koloni/gram) 
% protein 
Aman  Tidak aman 
Ikan teri 
segar 
6,75 x 10
3
 -  16,47 
Sumber: Data Primer, 2013 
Keterangan:  
Aman   : jika kumannya < 500.000 koloni/gram 
Tidak aman : jika kumannya >500.000 koloni/gram 
 
Data tabel 5.1 tersebut menunjukkan bahwa jumlah 
total mikroba pada ikan teri segar yang digunakan dalam Lawa 
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Bale sebanyak 6,75 x 10
3
 koloni/gram. Dan jumlah nilai gizi 
(protein) adalah 16,47% 
b. Setelah Perlakuan  
1) Perendaman Cuka 10 ml 
Tabel 5.2 
Analisis Total Mikroba dan Nilai Gizi (Protein) dengan 
Perendaman Cuka 10 ml dan Blansir 
 
jenis 
 
Total mikroba  
(koloni/gram) 
% protein 
 
Aman  Tidak aman  
Cuka 10 ml 0 -  15,45 
60°C 0 -  14,69 
75°C 2,7 x 10
2
 -  14,48 
90°C 0 -  13,30 
Sumber: Data Primer, 2013 
Keterangan:  
Aman   : jika kumannya < 500.000koloni/gram 
Tidak aman : jika kumannya > 500.000 koloni/gram 
 
Data tabel 5.2 tersebut menunjukkan bahwa jumlah total 
mikroba pada perendaman cuka 10 ml yang digunakan dalam 
Lawa Bale yaitu 0 yang artinya tidak terdapat mikroba sama sekali 
dengan jumlah nilai gizi (protein) adalah 15,45%. Pada 
perendaman cuka 10 ml yang diblansir terlebih dahulu dengan 
suhu 60°C, jumlah total mikrobanya adalah 0 dan nilai gizi 
proteinnya adalah 14,69%. Pada blansir 75°C jumlah total 
mikrobanya adalah 2,7 x 10
2
 koloni/gram dan %proteinnya adalah 
14,48%. Dan pada blansir 90°C jumlah total mikrobanya 0 dengan 
nilai gizi protein sebanyak 13,30%.  
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2) Perendaman Cuka 15 ml 
 
Tabel 5.3 
Analisis Total Mikroba dan Nilai Gizi (Protein) dengan 
Perendaman Cuka 15 ml dan Blansir 
Jenis 
 
Total mikroba  
(koloni/gram) 
% protein 
 
Aman  Tidak aman  
Cuka 15 ml 0 -  15,04 
60°C 0 -  14,42 
75°C 2,6 x 10
2
 -  12,66 
90°C 0 -  12,48 
Sumber: Data Primer, 2013 
Keterangan:  
Aman   : jika kumannya <500.000koloni/gram 
Tidak aman : jika kumannya > 500.000 koloni/gram 
 
Data tabel 5.3 tersebut menunjukkan bahwa jumlah total 
mikroba pada perendaman cuka 15 ml yang digunakan dalam 
Lawa Bale yaitu 0 yang artinya tidak terdapat mikroba sama sekali 
dengan jumlah nilai gizi (protein) adalah 15,04%. Pada 
perendaman cuka 15 ml yang diblansir terlebih dahulu dengan 
suhu 60°C, jumlah total mikrobanya adalah 0 dan nilai gizi 
proteinnya adalah 14,42%. Pada blansir 75°C jumlah total 
mikrobanya adalah 2,6 x 10
2
 koloni/gram dan %proteinnya adalah 
12,66%. Dan pada blansir 90°C jumlah total mikrobanya adalah 0 
dengan nilai gizi protein sebanyak 12,48%. 
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3) Perendaman Cuka 20 ml 
Tabel 5.4 
Analisis Total Mikroba dan Nilai Gizi (Protein) dengan 
Perendaman Cuka 20 ml dan Blansir 
 
jenis 
 
Total mikroba  
(koloni/gram) 
% protein 
 
Aman  Tidak aman  
Cuka 20 ml 0 -  14,87 
60°C 0 -  12,54 
75°C 0 -  12,38 
90°C 0 -  12,04 
Sumber: Data Primer, 2013 
Keterangan:  
Aman   : jika kumannya < 500.000koloni/gram 
Tidak aman : jika kumannya > 500.000 koloni/gram 
 
Data tabel 5.4 tersebut menunjukkan bahwa jumlah total 
mikroba pada perendaman cuka 20 ml yang digunakan dalam 
Lawa Bale yaitu 0 yang artinya tidak terdapat mikroba sama sekali 
dengan jumlah nilai gizi (protein) adalah 14,87%. Pada 
perendaman cuka 20 ml yang diblansir terlebih dahulu dengan 
suhu 60°C, jumlah total mikrobanya adalah 0 dan nilai gizi 
proteinnya adalah 12,54%. Pada blansir 75°C jumlah total 
mikrobanya adalah 0 dan %proteinnya adalah 12,38%. Dan pada 
blansir 90°C jumlah total mikrobanya adalah 0 dengan nilai gizi 
proteinnya adalah 12,04%. 
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c. Hasil Analisis Uji Annova 
Hasil analisis uji annova sebagai berikut: 
Tabel. 5.14 
Hasil Uji Annova Terhadap Total Mikroba Dan Kadar Protein 
 
 P value 
Total mikroba ,004 
Kadar protein ,005 
    Sumber: Data Primer, 2013 
Berdasarkan hasil uji annova tersebut, pada total mikroba 
nilai p value < α yaitu 0,004 < 0,05. Dan hasil hipotesisnya adalah 
bahwa Ho ditolak, artinya terdapat perbedaan yang signifikan 
antara kadar protein pada perlakuan yang berbeda. Dan pada kadar 
protein, nilai p value < α yaitu 0,005 < 0,05 yang artinya Ho 
ditolak, bahwa terdapat perbedaan yang signifikan antara total 
mikroba terhadap perlakuan yang berbeda. 
B. Pembahasan  
1. Pembahasan tentang Mikroba  
a) Mikroba dari Penggunaan Ikan Teri Segar 
Kandungan protein ikan teri yang relatif tinggi (10,3 
gram per 100 gram dagingnya) dengan kandungan airnya 
mencapai 80% (Persagi, 2009) akan menyebabkan  ikan teri 
mudah rusak. Pada pengolahan tradisional secara umum, 
pemilihan ikan teri dengan kualitas yang kurang baik, cara 
pengolahan yang kurang bersih , serta penyimpanan dalam 
keadaan yang tidak dilindungi, mengakibatkan produk ikan teri 
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dalam ikan teri dalam olahan Lawa Bale sangat rentan 
terhadap kerusakan mikrobiologi. Menurut Supardi dan 
Sukamto (2004) mikroba tumbuh lebih baik pada bahan 
pangan mentah karena zat – zat gizi yang tersedia lebih baik 
dan tekanan persaingan dari mikroba lain telah dikurangi. 
Kualitas ikan teri segar dan proses pemisahan kepala dari 
tubuh ikan teri sampai proses pencucian ikan, sangat 
menentukan jumlah total mikroba yang terdapat pada masing – 
masing olahan. Jumlah total mikroba  yang digunakan dalam 
olahan Lawa Bale ini adalah 6,75 x 10
3
 koloni/gram. namun 
jumlah total mikroba ikan teri yang digunakan pada setiap 
formula masih dibawah batas cemaran mikroba yang 
diperbolehkan pada bahan makanan menurut BPOM RI tahun 
2009 yakni 5 x 10
5
 koloni/gram bahan. 
b) Pengolahan dengan Tehnik Pengasaman dalam 
Mengurangi Jumlah Total Mikroba Olahan Lawa Bale 
 
Tehnik pengasaman dalam hal ini perendaman dalam 
larutan cuka pada prinsipnya dapat menekan jumlah total 
mikroba pada bahan pangan karena sifatnya yang asam, 
menurut Supardi dan Sukamto (2004) penggunaan asam dalam 
pengolahan bahan makanan mempunyai peranan penting yang 
bersifat antimikrobia. Sifat tersebut karena penambahan asam 
akan mempengaruhi pH sehingga mengurangi mikroba yang 
tidak tahan terhadap pH rendah.  
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Akan tetapi penambahan antimikrobia pada bahan 
tersebut tidak akan membunuh semua mikroba pada saat yang 
sama, melainkan sel – sel itu akan terbunuh dalam suatu priode 
waktu yang konstan (Pelczar Dan Chan, 1988). Jumlah 
mikroba yang tersisa dapat bertahan hidup dan terus 
berkembangbiak jika kondisi substrat mendukung 
kehidupannya. Banyak faktor dan keadaan yang dapat 
mempengaruhi penghambatan atau pembasmian mikroba oleh 
bahan antimicrobial. Kesemua ini harus dipertimbangkan bagi 
efektifnya  penerapan praktis metode pengendalian bakteri 
pada produk pengolahan hasil perikanan. Faktor konsentrasi 
zat antimikrobia (Pelczar Dan Chan, 1988) adalah merupakan 
faktor penting yang harus diperhitungkan. 
Pada olahan Lawa Bale yang direndam dengan cuka 
(10ml, 15ml, 20 ml) dapat menurunkan jumlah total mikroba 
sebanyak 6750 koloni/gram atau sebesar 100% dari jumlah 
total mikroba awal. Hal ini sesuai dengan penelitian Nurul 
Afiah (2007), yang juga menggunakan ikan teri, bahwa 
perendaman cuka dapat menekan pertumbuhan bakteri. 
c) Pengolahan dengan Tehnik Blansir dalam Mengurangi 
Jumlah Total Mikroba Olahan Lawa Bale 
 
Olahan Lawa Bale yang menggunakan proses termal 
yakni tehnik blansir sebelum direndam dengan cuka terbukti 
dapat menekan jumlah total mikroba secara maksimal.hasil 
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yang didapatkan sesuai dengan teori yang dikemukakan 
Underkofler (2003), bahwa proses blansir akan merusak sistem 
enzim dan membunuh sebagian mikroorganisme proses blansir 
juga membantu membersihkan bahan dan mengurangi jumlah 
mikroba awal, terutama yang ada dipermukaan bahan. Proses 
blansir dapat mereduksi jumlah bakteri mesofilik lebih dari 10
3
 
koloni/ gram, tanpa menambahkan perlakuan kimiawi.Proses 
blansir terkadang juga digunakan sebagai alternatif 
pengawetan untuk produk buah dan sayur. 
d) Perbedaan Jumlah Total Mikroba Olahan Lawa Bale 
antara Pengasaman dengan Pengasaman dan Blansir 
 
Berdasarkan tingkat keasamannya olahan Lawa Bale 
dapat dikelompokkan ke dalam makanan semi basah yang 
berasam tinggi yaitu makanan yang memiliki pH antara 2 – 
4,6. Proses pengolahan Lawa Bale dari ikan teri segar yang 
merupakan bahan pangan berasam rendah diasamkan 
menggunakan tehnik perendaman pada pH rendah (cuka) yang 
pada prinsipnya mengubah pH seluruh komponen ikan menjadi 
pH ≤ 4,6 sehingga produk akhir olahan Lawa Bale merupakan 
makanan berasam tinggi. Dalam penelitian ini, mikroba yang 
dianalisis kemungkinan besar adalah mikroba yang tahan pada 
suasana asam, pertumbuhan mikroba yang maksimal pada pH 
rendah adalah mikroba jenis kapang yang mampu hidup pada 
kisaran pH yang lua, yaitu ph 2–8,5. Sehingga dapat 
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disimpulkan bahwa mikroba yang hidup pada olahan Lawa 
Bale dengan dua perlakuan adalah mikroba jenis kapang.   
Berdasarkan hasil uji laboratorium total mikroba, 
pengasaman pada olahan Lawa Bale tidak memiliki jumlah 
total mikroba sedangkan pengasaman dan blansir  jumlah total 
mikroba terbanyak terdapat pada perendaman cuka 10 ml yang 
terlebih dahulu diblansir dengan suhu 75
o
C yaitu 2,7 x 10
2
 
koloni/gram, dan jumlah total mikroba yang paling sedikit 
terdapat pada perendaman cuka 20ml yang diblansir 
menggunakan suhu 90
o
C.  
Semua perlakuan yang diberikan dan telah diuji masing – 
masing aman untuk dikomsumsi karena berada jauh dibawah 
nilai ambang batas cemaran mikroba pada produk olahan 
perikanan dengan pengujian TPC yang dikeluarkan oleh Badan 
POM RI tahun 2009 yakni sebesar 5 x 10
3
 koloni/gram 
makanan. 
2. Pembahasan tentang Kadar Protein 
a. Denaturasi Protein Oleh Larutan Asam 
Proses pengolahan dari masing – masing perlakuan 
menunjukkan terjadinya denaturasi protein yang menyebabkan 
berkurangnya kadar protein. Penurunan kadar protein berbeda 
– beda tergantung perlakuan yang diterima.  
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Perendaman cuka (10 ml), (15ml) dan (20 ml) pada 
proses pengolahan Lawa Bale menyebabkan denaturasi sebesar 
1,2%.  Penurunan kadar protein ini disebabkan oleh terjadinya 
reseminasi asam amino, perubahan bentuk L menjadi D. hal 
tersebut dapat menyebabkan menurunnya nilai gizi protein 
akibat terjadinya avaibilitas asam amino esensial (Palupi dkk, 
2007). 
Hal tersebut sesuai dengan pendapat Rachmawati (2000) 
yang menyatakan bahwa larutan asam asetat yang merupakan 
asam lemah dengan pKa 10
-5
  sebagai media perendaman 
memungkinkan pengrusakan ataupun melarutkan protein. 
Perubahan bentuk dan reseminasi asam amino tersebut dapat 
terjadi pada pH asam.pH cuka yang berkisar pada 2,3 – 2,4 
dapat menurunkan stabilitas sebagai akinat terjadinya interaksi 
elektrostatik yang meningkatkan muatan positif dari protein 
sehingga menjadikan protein memiliki struktur unfolfed. proses 
Struktur unfolfed. Yang terbentuk menyebabkan menurunnya 
kadar protein akibat dari reseminasi asam amino. 
b. Denaturasi Protein oleh Media Panas (Blansir) 
Pada perlakuan blansir pada pengolahan Lawa Bale yang 
diblansir dengan suhu 60
o
C, 75
o
C,  dan 90
o
C mengalami 
perbedaan denaturasi. Perbedaan penurunan kadar protein ini 
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kemungkinan disebabkan karena perbedaan suhu yang 
digunakan. 
Proses denaturasi oleh panas disebabkan oleh 
pengrusakan ikatan hydrogen interaksi hidrofobik non polar 
protein. Energy kinetic yang meningkat akibat suhu tinggi 
dapat menyebabkan molekul penyusun protein bergerak atau 
bergemetar semakin cepat sehingga merusak ikatan molekul 
tersebut. Penurunan kadar protein pada proses pengolahan 
Lawa Bale sejalan dengan penelitian Lingga ( 2011), yang 
menunjukkan terjadinya penurunan kadar protein daging 
rajungan dengan pemanasan dengan menggunakan media 
udara (pengukusan) 
Dari hasil analisis persen total denaturasi pada 
pengsaman dan blansir, diketahui bahwa yang mengalami 
denaturasi paling tinggi adalah perendaman cuka 20ml dengan 
suhu blansir 90
o
C yakni sebanyak 12,04%.  
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BAB VI 
PENUTUP 
A. Kesimpulan  
Dari hasil penelitian ini penulis dapat menarik beberapa 
kesimpulan sebagai berikut: 
1. Jumlah total mikroba dan nilai gizi (protein) ikan teri segar yang 
digunakan dalam olahan Lawa Bale adalah sebesar 6750 koloni/gram 
dengan nilai gizi (proteinnya) adalah 16,47%. 
2. Nilai p value pada total mikroba < α yaitu 0,004 sehingga terdapat 
perbedaan yang signifikan antara total mikroba terhadap perbedaan 
perlakuan yang diberikan.  
3. Nilai p value pada kadar protein < α yaitu 0,005 sehingga terdapat 
perbedaan yang signifikan antara kadar protein terhadap perbedaan 
perlakuan yang diberikan.  
4. Semua perlakuan pada olahan Lawa Bale mengalami penurunan kadar 
protein (denaturasi). Persen denaturasi yang paling tinggi adalah 
sebanyak 15%  pada blansir 90°C dan perendaman cuka 20 ml.  
5. Masing – masing perlakuan pengasaman dengan blansir dan 
pengasaman pada olahan Lawa Bale aman untuk dikonsumsi karena 
masih berada dibawah ambang batas cemaran mikroba yaitu sebesar 
500.000 koloni/gram. 
6. Lawa Bale merupakan salah satu makanan tradisional Sulawesi Selatan 
yang baik dan dihalakan secara hukum islam. Baik dalam artian tepat,   
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bermanfaat, enak, dan bergizi untuk dikonsumsi oleh manusia karena 
kandungan proteinnya tinggi, sesuai dengan firman Allah swt dalam 
surah al-Maidah ayat 88 yang mengatakan bahwa makanlah makanan 
yang halal dan baik.  
B. Saran  
Berdasarkan hasil penelitian, disarankan: 
1. Dilakukan penelitian lanjutan mengenai; 
a. Besar konsentrasi cuka dan lama perendaman untuk mengurangi 
jumlah total mikroba pada proses pengolahan Lawa Bale  pada 
pengasaman dan blansir  
b. Berdasarkan hasil penelitian ini ditemukan fakta bahwa pada 
pengasaman dan blansir dengan pengasaman pada makanan 
tradisional Lawa Bale yang diuji memenuhi standar keamanan 
pangan dalam hal ini jumlah total mikroba yang jauh dibawah 
ambang batas cemaran yang diperbolehkan oleh BPOM RI, maka 
disarankan kepada masyarakat agar tetap mempertahankan dan 
melestarikan makanan tradisional Lawa Bale sebagai pangan lokal 
dan sebagai alternative sumber pangan berprotein untuk 
masyarakat. 
c. Diharapkan kepada para pembuat makanan Lawa Bale agar 
memperhatikan masalah halal dan tayib termasuk diiringi dengan 
bacaan zikir, minimal dengan membaca basmalah 
(bismillahirrahmanirrahim). 
64 
 
DAFTAR PUSTAKA 
Al-Qur’an. 
Adewyah, Rabiatul, 2007. Pengolahan dan Pengawetan Ikan. Bumi Aksara. 
Jakarta. 
Adina AB, Handoko FF,Setyarini H, Sulistyorini E. 2008. Jeruk Nipis. 
http://ccrefarmasiugm.wordpress.com/ensiklopedia7/jeruknipis/. (diakses 
pada tanggal 15 Mei 2013). 
Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia Vol.9,No.2, Maret 
2008. Tentang Pengujian Mikrobiologi Pangan. Info BPOM: Jakarta. 
Badan Standarisasi Nasional.2000. SNI 01-6366-2000, Batas Maksimum 
Cemaran Mikroba dan Batas Maksimum Residu dalam Bahan makanan 
Asal hewan. Badan Standarisai Nasional, Jakarta. 
Davidson MW. 2009. Bacteria Cell Structure. 
http://micro.magnet.fsu.edu/cells/bacteriacell.html. (Diakses 16 Mei 
2013). 
Departemen Agama RI.2002. Al-Q’uran dan Terjemahnya. Surabaya 
Direktorat Jendral Pengawasan Obat dan Makanan, 1990. Peraturan Menteri 
Kesehatan Republik Indonesia Nomor :722/MENKES/PER /IX/88. 
Tentang Bahan Tambahan Makanan Departemen Kesehatan Republik 
Indonesia. Jakarta. 
Dinas Kelautan dan Perikanan, 2007. Laporan Tahunan Dinas Perikanan dan 
Kelautan Provinsi Maluku Utara 2008, Pemerintah Provinsi Maluku 
Utara.  
Ditjen Perikanan Tangkap, 2006. Statistik Perikanan Tangkap Indonesia 2004, 
Ditjen Perikanan Tangkap, Jakarta. 
Dwijoseputro, D., 2005. Dasar – dasar Mikrobiologi. Penerbit.Jakarta.196 hlmn. 
Ferdiaz, S., 1992. Mikrobiologi Pengolahan Pangan Departemen Pendidikan dan 
Kebudayaan Direktorat Jendral Pendidikan Tinggi Pusat Antar 
Universitas Pangan dan Gizi. Institut Pertanian Bogor. Bogor 
Gunawan, Agung., 2004. Analisis Pola Musim Penangkapan dan Tingkat 
Pemanfaatan Ikan Teri di Kabupaten Tuban. Jawa Timur.Skripsi 
Sarjana. Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Insitut Pertanian Bogor. 
Heruwati, Endang Sri., 2002. Pengolahan Ikan Secara Tradisional: Prospek Dan 
Peluang Pengembangan. Jurnal Litbang Pertanian 21 (3). Jakarta. 
65 
 
Heriyadi, Bambang, 2007. Pengetahuan Lokal, Makanan Tradisional dan 
Ketahanan Pangan. The Indonesian Studen Association in the University 
States of Amerca at University of Hawaii, Manon. 
Hutajulu RM., 2011. Naniura. http://rmrinduhutajulu.wordpress.com (diakses 
pada tanggal 17 Mei 2013). 
Istifany Haq, dkk., 2010. Efektifitas Penggunaan Sari Buah Jeruk Nipis Terhadap 
Ketahanan Nasi. Jurnal  Sains dan Teknologi Kimia vol 1 no.1 Tahun 
2010.ISSN 2087-7412. 
James B. Togeas, 2005. Acetid Acid Vapor: 2 A Statistical Mechanical Criticue 
Of Vapor Density Experiments.j.Phys.Chem.A 109,5438-5444. 
Junianto, 2002.Tehnik Penanganan Ikan. Penebar swadaya. Depok.115 hlmn 
Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2010. Revitalisasi Perikanan.Kementrian 
Kelautan dan Perikanan Republik Indonesia. Jakarta  
Keswandani,R.2007. Indentifikasi Titik Pengendalian Kritis Pengolahan Produk 
Daging Dan Ikan Industri Jasa Boga Golongan A – 2 Terhadap 
Cemaran Bakteri Salmonella Sp. Skripsi Jurusan pengolahan hasil 
pertanian, Fakultas Pertanian. Universitas Gajah Mada, Yogyakarta.96 
hlmn. 
Kurniati, Nia., 2010. Sehat dan Cantik Alami Berkat Khasiat Bumbu Dapur 
Bandung: Mizan Media Utama. 
Lancaster, Mike. 2002. Green Chemistrynan Introductory Text.Cambridge: Royal 
Society of chemistry, pp.262-266.  
Maharani, Dewi, 2009. Potensi Jeruk Nipis ( Citrus Aurantifolia) Untuk 
Pencegahan Dan Pengobatan Infeksi Bakteri Aeromonas Hydrophila 
Pada Ikan Lele Dan DUMBO (Clarias Sp) Bogor. Departemen Budidaya 
Perairan Fakultas Perikanan Dan Ilmu Kelautan Institut Perikanan Bogor. 
Mahendradatta, Meta. 2010. Makanan Tradisional Sulawesi Berbasis Ikan 
Makassar: Masagena Press. 
Muchtadi, Tien. R dkk., 2004. Pengaruh Blansir dan Waktu Penyimpanan 
Terhadap Mutu Fisik dan Mikrobiologis Daging Sapi di Kemas Vakum. 
Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. Vol VIII N0. 1 Tahun 2004. 
Nurgianto B., 2011. Lezatnya Sashimi Ala Rakyat Maluku Utara. 
http://www.tempo.com. (diakses 19 Mei 2013). 
Palupi et al., 2007. Pengaruh Pengolahan Terhadap Nilai Gizi Pangan  
Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan Fateta IPB. Bogor. 
66 
 
Paruba, Silvia Agustina, 2011. Pengaruh Proses Pembuatan Dekke Naniura 
Terhadap Pertumbuhan Bakteri. Skripsi. Fakultas Farmasi. Universitas 
Sumatra Utara. Medan   
Pelczar, M.J., S. Chan, 1988. Dasar – dasar Mikrobiologi 2.UI-Press. Jakarta 
Peraturan Kepala BPOM RI No HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009. Tentang 
Penetapan Batas Maksimun Cemaran Mikroba Dan Kimia Dalam 
Makanan. Jakarta  
PERSAGI, 2009. Tabel Komposisi Pangan Indonesia. Jakarta: PT Elex Media 
Komputindo. 
Pratiwi, Nur Anisa Ari.,2002. Manajemen Mutu Pengolahan Ikan Teri Nasi 
(Stolephorus Sp) Kulaitas Ekspor.Tesis Megister Manajemen Sumber 
Daya Tani. Universitas Diponegoro, Semarang. 
Priyani, Nunuk, 2003. Sejarah Penemuan Mikroba. Jurusan Biologi. Fakultas 
Matematika Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sumatra Utara. Medan. 
Rahayu, E.S., 2006. Amankah produk pangan kita. Bebaskan dari cemaran 
berbahaya. Makalah Disampaikan Dalam Apresiasi Peningkatan Mutu 
Hasil Olahan Pertanian Dinas Pertanian Provinsi Daerah Istimewa 
Yogyakarta Dan Kelompok Pemerhati Keamanan Mikrobiologi Produka 
Pangan, Yogyakarta, 1 April 2006.  
Sarwono, 2007. Khasiat dan Manfaat Jeruk Nipis. Jakarta: Agromedia. 
Siagian, A., 2002. Mikroba Patogen Pada Makanan Dan Sumber 
Pencemarannya. Fakultas Kesehatan Masyarakat.usu. 
http://library.usu.ac.id. 
Sedjati, Sri., 2006. Pengaruh Konsentrasi Khitosan Terhadap Mutu Ikan Teri 
(Stolephorus Heterrolobus) Asin Kerin. Tesis. Program Pascaserjana 
Universitas Diponegoro, Semarang. 
Sudiarto, Fadli., 2003.Dasar Pengawetan Pangan.Aneka, Solo. 
Supardi, Iman dan Sukamto., 2004. Mirobiologi Dalam Pengolahan Keamanan 
Pangan. Alumni. Bandung. 
Susiwi, S., 2009. Kerusakan Pangan (Hand Out) Jurusan Pendidikan Kimia 
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam. Universitas 
Pendidikan Indonesia, Jakarta. 
Shihab, M. Quraish. 2002. Tafsir al misbah volume 3. Pesan, kesan dan 
keserasian Al-Qur’an. Jakarta: Lentera Hati. 
67 
 
Trisbiantara I. 2008. Jeruk Nipis : Si Kecil Yang Besar Manfaatnya. 
http://www.tanyadokteranda.com/artikel/2008/05/jeruk-nipis-si-kecil-
yangbesar-manfaatnya. (diakses tanggal 19 Mei 2013). 
Undercoffler, Reneelox. 2003. Living Cusine: The Art And Spirit Of Raw 
Food.Penguin Group Inc.USA. 
Wadrianto, Glori.20011. Lawa Bale Sajian Ikan Mentah Yang Nikmat. Kompas 
Website News,23 Mei. 
Wijatmoko, Agus., 2004. Pemanfaatan Asam –Asam Organik (Asam Cuka, Jeruk 
Nipis(Citrus Aurantifollia) Dan Belimbing Wuluh (Averrhoa Bilimbi) 
Utnuk Mengurangi Bau Amis Petis Ikan Layang. Skripsi Fakultas 
perikanan dan ilmu kelautan. Institut pertanian Bogo, bogor.  
Winarno, Bondan., 2010. Aloha Oopoke. http://travel.kompas.com. (diakses 
tanggal 15 Mei 2013). 
Yushar, Muhammad., 2011.Lawa Bale, Sushi Ala Bugis. [online].(diupdate April 
2011). http://www.kompasiana.com (diakses 15 Mei 2013). 
 
